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CUISINIER  ROYAL. 


TREIZIÈME  ÉDITION, 


OEUVRES  complètes  de  M.  PIGAULT-LEBRUN , nouvelle  et 
belle  édition , imprimée  par  Fikmin  Didot,  très-beau  papier,  or- 
née <lu  portrait  de  l’auteur,  20  volumes  in-8°.  Prix  : 160  fr. 

Lorsque  depuis  dix  ans  tous  les  romanciers  anglais  et  allemands  jouis- 
sent d’une  vogue  qui  ressemble  à la  démence,  il  est  peut-être  assez  natio- 
nal de  penser  que  le  premier  de  nos  romanciers  modernes  , le  piquant  et 
spirituel  auteur  d 'Angélique  et  Jeanneton,  des  Barons  de  Felslieim,  de  M.  Botte, 
de  F Enfant  du  Carnaval,  et  vingt  autres  ouvrages  qui  caractérisent  un  ob- 
servateur spirituel  et  profond,  obtiendrait  enfin  les  honneurs  d’une  édition 
de  ses  œuvres,  qui  permette  aux  amateurs  de  les  placer,  dans  leur  biblio- 
thèque , entre  Lesage  et  Fielding.  Un  nombre  très-considérable  d’éditions 
de  chacun  de  ses  romans  a tellement  consacré  la  réputation  et  le  mérite 
de  cet  auteur,  qu’un  recueil  complet  de  ses  œuvres  peut  être  aujourd’hui 
considéré  comme  une  collection  classique  dans  son  genre. 

Tous  les  romans  in- 12  de  cet  auteur  se  vendent  se’parément , 
4 fr.  5o  cent,  le  volupté. 
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SUR  CETTE  TREIZIÈME  ÉDITION. 


.ir^OO^Q  ügii  «—  

Les  additions  considérables  que  M.  Fouret  a faites 
à cette  nouvelle  édition , ne  peuvent  qu’améliorer  ce 
livre,  dont  le  mérite  est  attesté  par  douze  éditions  qui 
se  sont  succédé  rapidement. 

Le  digne  collègue  de  M.  Yiard  a relu  attentivement 
les  différentes  parties  de  cet  ouvrage,  et  les  a augmen- 
tées de  plusieurs  procédés  qui  ne  peuvent  qu’ajouter  à 
la  réputation  de  ce  manuel.  Les  amateurs  de  la  cuisine 
Anglaise  y trouveront  plusieurs  indications  utiles,  et 
les  Maîtres-d’Hôtel  remarqueront  avec  plaisir  que  l’Of- 
fice et  la  Pâtisserie  y sont  traités  d’une  manière  beau- 
coup plus  étendue  que  dans  les  éditions  précédentes. 

Dans  le  dessein  d’être  utile  aux  personnes  chargées 
du  service  des  tables,  M.  Fouret  a fait  représenter  sur 
neuf  planches,  habilement  gravées  au  trait,  l’ordre  et 
la  disposition  des  mets  qui  doivent  former  chacun  des 
trois  services  dont  se  compose  un  dîner  régulier. 

Ces  additions  nombreuses , qui  contiennent  plus  de 
onze  cents  recettes  nouvelles,  auraient  pu  facilement 
former  un  volume  supplémentaire;  mais  ce  supplé- 
ment aurait  rendu  notre  manuel  moins  commode , et 
nous  eût  forcés  d’en  doubler  le  prix;  pour  éviter  ces 
inconvéniens , nous  avons  fondu  ces  diverses  additions 
dans  le  corps  de  l’ouvrage,  et  au  moyen  d’une  justifi- 


cation  plus  étendue,  nous  avons  renfermé  dans  un  seul 
tome  le  traité  le  plus  complet  qu’on  ait  encore  publié 
sur  l’art  de  la  cuisine. 

Atin  que  le  public  puisse  apprécier  lui-mème  la  va- 
leur de  ces  augmentations,  nous  avons  désigné  par  la 
lettre  F.  tous  les  articles  rédigés  par  M.  Fouret. 

Malgré  les  améliorations  que  nous  venons  d’indiquer 
et  les  gravures  dont  nous  avons  enrichi  notre  livre , 
nous  en  avons  fixé  la  valeur  à un  prix  très-modéré. 

Cet  ouvrage  étant  ma  propriété , je  déclare  que  je  poursuivrai 
les  éditeurs  de  livres  de  cuisine  qui  prendront , partiellement  ou 
en  entier , des  articles  dans  mon  livre. 

Ce  i Mai  1828. 

BARBA  fils. 


PRÉFACE. 


Payons  encore  un  tribut  au  culte  de  Cornus,  et  puisque  les 
poêles  , les  littérateurs,  les savans  même,  ne  dédaignent  point 
aujourd’hui  de  célébrer  la  gourmandise  et  de  s’enrôler  sous 
les  tranquilles  drapeaux  d’Épicure , ne  croyons  pas  déroger  h 
la  philosophie,  en  publiant  le  Code  de  la  Cuisine.  Nos  chan- 
sonniers peuvent  faire  sur  cet  art  des  couplets  succulens  , les 
prosateurs  écrire  d’or  sur  cet  intarissable  sujet;  mais  que 
diront-ils  qui  vaille  les  règles  précises  que  traça  un  adepte, 
et  qui  sont  vraiment  la  poétique  de  l’art  culinaire  ? On  pourra 
chercher  h critiquer  la  simplicité  du  style  de  cet  ouvrage; 
mais  où  doit-on  trouver  à mordre  , si  ce  n’est  pas  dans  un 
œuvre  de  cuisine  ? Eh  ! la  simplicité  n’est-elle  pas  le  cachet  du 
génie , et  n’exisle-t-il  pas  un  style  technique  pour  les  arts , 
comme  il  existe  un  style  académique  pour  les  athénées?  Telle 
formule  est  tellement  consacrée,  qu’on  ne  peut  essayer  de  s’en 
éloigner  sans  risque  de  passer  pour  un  novateur  ou  un  héré- 
siarque. C’est  ici  que  l’esprit  tue  et  que  la  lettre  vivifie,  tandis 
que  tout  le  contraire  a lieu  au  moral.  Par  exemple , qui  n’ad- 
mirera , dans  le  récipé  de  l’apprêt  d’un  gigot , d’un  lièvre , 
cette  formule  initiative  : Ayez  un  gigot;  ayez  un  lièvre?  car  il 
est  certain  que  pour  accommoder  un  lièvre,  il  faut  commen- 
cer par  l’avoir.  Voilà  des  traits  de  génie  qui  font  nature  , et 
que  Longin,  Quintilien,  Vida,  l’abbé  Bossuet,  eussent  pro 
posés  comme  des  modèles , si  le  Cuisinier  royar  eut  existé 
de  leur  temps  Tout  est  de  cette  force  dans  ce  précieux  ou- 
vrage; et  une  preuve  sans  réplique  de  la  convenance  de  sa 
diction  , c est  qu  il  a eu  plus  d’éditions  , depuis  sa  première 
impression,  que  l’ouvrage  le  plus  accrédité  en  littérature  qui 
ail  paru  depuis  la  même  époque. 

Pour  ne  rien  laisser  à désirer  dans  cette  édition  nouvelle, 
nous  y avons  joint  une  Notice  des  vins;  par  cette  addition, 
nous  formons  le  cours  complet  de  la  science  du  gastronome, 
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le  potage  au  pain.  L'on  peut  aussi  employer  des  poireaux  entiers , c’est- 
à-dire  les  couper  tous  d’un  pouce  de  long,  de  la  même  grosseur  et 
les  faire  blanchir,  puis  les  laisser  cuire  à grand  bouillon , comme  les 
petits  ognons  , et  votre  potage  comme  celui  au  pain. 

A la  j)  à in  te  d.’  Asperges. 

Vous  préparez  un  potage  ordinaire  , vous  prenez  les  pointes  d’as- 
perges, auxquelles  vous  enlevez  les  feuilles  jusqu’au  boulon  ; vous  les 
coupez  à huit  ou  dix  lignes  de  longueur;  vous  les  faites  blanchir  lé- 
gèrement; vous  les  jetez  dix  minutes  dans  du  bouillon  disposé  pour 
votre  potage , et  vous  les  faites  bouillir  au  moment  de  le  tremper; 
vous  prendrez  garde  de  les  conserver  vertes  et  un  peu  fermes. 

Aux  petits  Pois. 

Vous  les  ferez  blanchir  légèrement;  puis  vous  les  jetterez  dans  la 
moitié  de  bouillon  de  ce  qu'il  faut  pour  votre  potage , et  les  fei-ez  bouil- 
lir une  demi-heure  , selon  la  qualité  des  pois  : vous  ajouterez  un  petit 
morceau  de  sucre  , et  tremperez  votre  potage  comme  celui  au  pain. 

Aux  Laitues  entières. 

Vous  épluchez  les  laitues,  en  ayant  bien  soin  qu’elles  ne  soient  pas 
découronnées,  c’est-à-dire  que  les  feuilles  tiennent  bien  aveclecœur; 
vous  les  faites  blanchir  après  les  avoir  bien  lavées  ; vous  les  jetez  dans 
une  eau  bouillante  , dans  laquelle  vous  mettez  une  poignée  de  sel , se- 
lon la  quantité  d’eau;  quand  elles  ont  bouilli  une  demi-heure,  vous  les 
rafraîchissez  dans  un  seau  d’eau  fraîche,  puis  vous  les  pressez  bien  ; 
vous  les  ficelez  pour  qu’elles  ne  s’écartent  pas  ; vous  mettez  au  fond  de 
votre  casserole  des  tranches  de  veau,  puis  des  bardes  de  lard  : vous 
mettez  vos  laitues  dessus,  les  couvrez  de  lard,  et  vous  coupez  des» 
tranches  d’ognons  et  des  carottes  ; vous  garnissez  vos  laitues  ; vous 
mouillez  avec  du  bouillon  ; vous  les  faites  cuire  à petit  feu  pendant 
une  heure,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  cuites. 

Ou  bien,  après  les  avoir  blanchies,  vous  les  mettez  dans  votre  casse- 
role , et  vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  et  de  la  graisse  de  mar- 
mite : quand  elles  sont  cuites  , vous  trempez  votre  potage  au  pain  avec 
du  bon  bouillon  , puis  vous  égouttez  vos  laitues  , et  vous  les  arrangez 
sur  votre  potage. 

Aux  Laitues  émincées. 

Vous  épluchez  vos  laitues  jusqu’au  jaune,  les  lavez,  puis  vous  les 
coupez  bien  minces  , c’est-à-dire  de  manière  à ce  que  cela  forme  des 
filets  ; puis  vous  passez  vos  laitues  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  bien  fondues;  puis  vous  les  mouillez  avec  votre  bouillon;  vous 
les  faites  cuire  pendant  une  heure,  et  vous  trempez  votre  potage  au 
pain  comme  de  coutume.  Le  potage  à la  chicorée  se  fait  de  même.. 

Aux  Romaines. 

Quelques  personnes  aiment  ce  potage  , qui  est  de  fantaisie.  On 
apprête  les  romaines  de  même  que  les  laitues  entières  ; quand  elles 
stmt  cuites  , on  les  coupe  en  deux,  ou  trois , selon  la  longueur  de  la 
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romaine  , cl  l’on  prépare  son  potage  comme  celui  aux  laitues.  ( Vojoa 
Potage  aux  laitues.  ) 

Aux  menues  Herbes. 

Vous  prenez  deux  laitues,  une  poignée  d’oseille , du  cerfueil  ; après 
avoir  épluché  et  lavé  le  tout  , vous  concassez  vos  feuilles  de  laitues  , dont 
on  rejette  les  cotons  ; on  concasse  aussi  l’oseille  et  le  cerfueil  ; on  prend 
du  derrière  de  la  marmite  du  bouillon  que  l’on  passe  au  tamis  \ on  fait 
fondre  ses  herbes  , puis  on  les  mouille  avec  du  bouillon  , pour  qu’elles 
puissent  cuire  : lorsqu’elles  le  sont , vous  trempez  votre  potage  au  pain 
avec  du  bon  bouillon  , et  vous  disposez  vos  herbes  sur  votre  potage. 

Julienne. 

Ce  potage  est  composé  de  carottes,  navets  , poireaux , ognons  , cé- 
leri , laitue,  oseille,  cerfueil  : ces  racines  serout  coupées  en  filets  de  la 
grosseur  d’une  demi-ligne,  et  huit  ou  dix  lignes  de  long  environ  ; le» 
ognons  seront  coupés  en  deux  , puis  en  tranches  , pour  qu’ils  forment 
des  demi-cercles  ; les  poireaux  et  céleri  en  filets , ainsi  que  les  laitues  et 
oseille  émincées.  Il  faut  passer  les  racines  au  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  un  peu  revenues  , puis  y mettre  les  laitues,  herbes,  cerfueil  ; que 
le  tout  soit  bien  revenu  : il  faut  mouiller  avec  du  bouillon  , faire  bouil- 
lir à petit  feu  pendant  une  heure  ou  plus , jusqu’à  ce  que  cela  soit  cuitj 
puis  yous  préparerez  votre  pain,  et  verserez  votre  julienne  dessus. 

Faubonne . 

Ceslégumes  sont  les  mêmes  quepourla  julienne  , excepté  qu’il  faut 
les  couper  en  dés  \ concasser  l’oseille  et  la  laitue  ; passer  de  même  les 
racines  au  beurre , puis  les  poireaux  et  herbes  , le  tout  ensemble  ; mouil- 
ler avec  du  bouillon  assez  pour  votre  potage  ^ tremper  toujours  comme 
un  potage  au  pain. 

Aux  Choux. 

Vous  ferez  blanchir  une  demi-heure  , daus  l’eau  bouillante  , deux 
choux  , qu’il  faut  couper  en  quatre  (plus  ou  moins,  comme  ils  seront 
gros  ) \ puis  vous  les  rafraîchirez  , puis  les  égoutterez,  vous  les  ficelle- 
rez ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches  de  veau  , 
que  vous  couvrirez  de  lard  ; vous  y mettrez  vos  choux  , les  couvri- 
rez de  lard  ; puis  vous  mettrez  dessus  deux  carottes  , deux  ognons  , 
deux  clous  de  girofle  : vos  choux  cuits  , vous  tremperez  votre  potage 
comme  celui  au  pain  , c’est-à-dire  avec  du  bouillon  , puis  vous  égout- 
terez vos  choux,  et  les  mettrez  sur  votre  potage  ; vous  passerez  le 
fond  de  la  cuisson  de  vos  choux  , le  dégraisserez  et  le  verserez  dans 
votre  potage.  Autrement , après  avoir  fait  blanchir  les  choux , les  avoir 
pressés  et  ficelés  , vous  les  mettrez  dans  votre  casserole,  avec  carottes  , 
ognons  ; vous  les  mouillerez  avec  le  gras  du  bouillon  , les  ferez  mijoter 
deux  heures , plus  ou  moins  , selon  la  qualité  du  chou  , jusqu’à  ce  qu’il 
soit  cuit. 

A la  Purée  de  Racines. 

Tous  émincerez  vos  carottes , au  nombre  de  trente  ou  quarante,  se- 
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Ion  leur  grosseur  ; vous  prendrez  un  quarteron  de  beurre  , vous  les 
passerez  , en  les  tournant  de  temps  en  temps  , pour  qu’elles  ne  s’alta— 
ruent  pas  , puis  , quand  elles  auront  etc  trois  quarts  d heure  ou  une 
heure  sur  le  feu  , vous  les  mouillerez  avecdu  bouillon  ; vous  y ajou- 
terez un  petit  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf,  et  les 
laisserez!  cuire  pendant  deux  heures  à petit  feu  , puis  vous  les  plisserez 
dans  un  tamis  : s’il  n’y  avait  pas  assez  de  leurbouillon  , que  votre  purée 
fût  trop  épaisse  , vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon  de  pot  ; vos 
croûtes  seront  comme  pour  le  potage  au  pain  ; vous  les  tremperez  avec 
dubouillon  clair , pour  qu’elles  s’humectent  plus  facilement , puis  vous 
verserez  votre  purée  dessus  ; vous  ferez  attention  à ce  qu’elle  soit  peu 
liée  , afin  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais  : avant  de  la  mettre 
dedans  , vous  aurez  soin  de  jeter  du  bouillon  pour  l’éclaircir  ; vous  le 
ferez  bouillir  , pour  pouvoir  l’écumcr  et  le  dégraisser. 

A la  Purée  de  Navets. 

Elle  se  fait  de  meme  que  la  purée  de  carottes  , excepté  qu’il  faut  que 
la  purée  ait  une  couleur  blonde  ; il  ne  faut  pas  , en  les  clarifiant,  les 
faire  trop  réduire,  parce  que  cela  rend  la  purée  âcre. 

Navets  glacés. 

Ayez-en  une  douzaine  de  la  même  grosseur  ; vous  les  tournerez  , et 
mettrez  dans  votre  casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre , vos  navets 
par-dessus  , une  once  de  sucre,  un  peu  de  sel , et  de  l’eau  à moitié  des 
navels  ; vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  vif;  quand  ils  seront  cuits  , 
vous  les  ferez  tombera  glace  d’une  belle  couleur. 

A la  Crécy. 

Emincez  six  grosses  carottes  , quatre  gros  navets  , six  gros  ognons  , 
trois  pieds  de  céleri  , quatre  poireaux  ( plus,  si  votre  potage  est  fort  ) ; 
mettez  dans  votre  casserole  un  morceau  de  beurre , un  morceau  de 
sucre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf , avec  vos  légumes , que  vous  pas- 
serez à blanc , c’est-à-dire  ne  pas  les  laisser  prendre  couleur  en  les  fai- 
sant revenir  sur  le  feu  : quand  vous  verrez  qu’ils  voudront  prendre 
couleur,  vous  les  mouillerez  avec  dubouillon  , et  les  ferez  mijoter  deux 
heures  sur  le  feu  ; vous  les  passerez  ensuite  à l’étamine  , puis  vous  cla- 
rifierez votre  purée  ; tâchez  qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse  ; trempez 
après  votre  pain  avec  du  bouillon. 

Aux  Concombres. 

Coupez  des  concombres  en  petits  ovales,  faites-les  blanchir  pendant 
dix  minutes,  laissez-les  refroidir  et  égoutter  ; vous  mettrez  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  de  la  casserole  ; vous  y mettrez  vos  concombres, 
les  recouvrirez  de  lard,  et  y joindrez  des  carottes  , ognons,  gros  poivre , 
deux  clous  de  girofle  ; vous  les  ferez  cuire  une  demi-heure  , et  prépa- 
rerez votre  potage  comme  celui  au  pain  ; vous  mettrez  les  concombres 
dessus  ; vous  passerez  dans  un  tamis  de  soie  le  fond  , que  vous  dégrais- 
serez et  verserez  sur  votre  potage. 

Autrement , après  avoir  blanchi  vos  concombres  , vous  les  mettrez 
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cuire  dans  le  bouillon  pendant  trois  quarts  d’heure  ; vous  les  verserez; 
ensuite  surle  pain  de  votre  potage. 

Croules  au  pot. 

Vous  aurez  des  croûtes  de  pain  auxquelles  il  n’y  aura  pas  beaucoup 
de  mie  ; vous  les  émincerez  ; vous  les  mettrez  dans  un  plat  creux  ; 
vous  y verserez  du  bouillon  et  de  la  graisse  du  pot , vous  les  mettrez 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  gratinées  5 puis  vous  prendrez  trois 
entames  de  pain,  dont  vous  ôterez  la  naic;  vous  les  tremperez  dans  la 
graisse  du  bouillon  ; vous  les  assaisonnerez  d’un  peu  de  sel  et  gros 
poivre,  et  les  mettrez  droites  sur  votre  gratin  : au  moment  de  servir, 
vous  en  égoutterez  la  graisse,  pour  que  le  potage  soit  à sec  : vous 
mettrez  du  bouillon  dans  un  vase,  pour  que  chaque  personne  en  verse 
à volouté  sur  son  assiette  % où  l’on  a mis  du  pain  et  du  gratin. 

A la  Kusel. 

Vous  prendrez  trente  carottes,  trente  navets,  trente  petits  ognons  , 
vingt  poireaux  , tous  de  la  même  grosseur,  ayant  un  pouce  de  haut  , 
dix  têtes  de  céleri  de  même  longueur  , six  laitues  entières  (plus  ou 
moins,  comme  votre  potage  sera  grand)  ; vous  les  ferez  blanchir  et  les 
mettrez  cuire  dans  du  bouillon  ; vous  ferez  cuire  les  laitues  à part, 
entre  deux  bardes  de  lard  : vous  verserez  le  tout  dans  une  soupière, 
sans,  y mettre  de  pain. 

A la  Coudé. 

Faites  cuire  un  litron  (plus  ou  moins,  comme  votre  potage  est  grand) 
de  haricots  rouges  avec  du  bouillon;  vous  y mettrez  deux  carottes  , 
deux  ognons  , un  peu  de  graisse  de  pot , deux  clous  de  girofle;  quand 
ils  seront  cuits,  vous  les  passerez  au  tamis  ; vous  ferez  une  purée  claire, 
et  la  verserez  sur  des  croûtes  qui  ont  été  passées  dans  du  beurre , c’est- 
à-dire  frites. 

A la  Purée  de  Lentilles. 

Un  litron  de  lentilles  à la  reine  suffit  pour  faire  un  potage  ; s’il  était 
très-fort,  il  en  faudrait  davantage  : vousles  faites  cuire  avec  du  bouil- 
lon , deux  carottes  , deux  ognons  , deux  clous  de  girofle  ; quand  vos 
lentilles  sont  cuites , vous  les  passez  à l’étamine  ;,vous  en  composezuhe 
purée  claire,  que  vous  faites  bouillir  pour  la  dégraisser:  vous  la  versez 
sur  vos  croûtes  un  moment  avant  de  servir , aün  que  le  pain  ait  le 
temps  de  tremper. 

A la  purée  de  Pois  nouveaux. 

Il  faut  deux  litrons  et  demi  de  gros  pois  , que  vous  mettrez  dans  de 
l’eau  froide  ; vous  y mettrez  un  quarteron  de  beurre  , que  vous  mêlerez 
avec  vos  pois  en  les  maniant;  après  , vousles  égoutterez  dans  une  pas- 
soire ; vous  les  mettrez  dans  une  casserole  , et  vous  y ajouterez  une  pe- 
tite poignée  de  persil  et  quelques  queues  de  ciboule  ; vous  mettrez  vos 
pois  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent , et  les  remuerez  de  temps 
en  temps  : quand  ils  auront  resté  une  demi-heure  sur  le  feu , vous  les 
mettrez  dans  un  mortier  ; quand  ils  sont  bien  pilés  , vous  les  passez  à 
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Pétamine  : vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  froid,  afin  que  votre 
purée  passe  facilement  ; tâchez  qu’elle  soit  claire  comme  pour  un  po- 
tago  ; vous  la  ferez  chauffer.  Eu  cas  qu’elle  ne  soit  pas  assez  verte , vous 
y ajouterez  du  vert  (voyez  Vert)  , et  la  verserez  sur  vos  croûtes  , 
dix  minutes  avant  de  servir,  afin  qu’elles  soient  trempées. 

A la  Purée  de  Haricots  blancs. 

Vous  préparez  votre  purée  de  haricots  de  la  même  manière  que  celle 
des  lentilles  : vous  la  tiendrez  claire  et  ne  la  ferez  pas  trop  bouillir  ; 
vous  y ajouterez,  au  moment  de  la  verser  sur  vos  croûtes  , un  mor- 
ceau de  bon  beurro,  que  vous  ferez  fondre  en  tournant  votre  purée 
autant  qu’il  sera  nécessaire  : avant  de  servir  votre  potage,  voyez  s’il 
est  assez  assaisonné. 

A la  (T Artois. 

Passez  des  croûtons  dans  le  beurre,  c’est-à-dire  faitcs-les  frire  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  blonds  ; il  est  agréable  qa’ils  soient  de  forme  ronde 
ou  ovale  , ou  bien  en  gros  dés  ; il  faut  qu'ils  soient  faits  avec  la  mie  de 
pain  : on  peut  leur  donner  la  forme  que  l’on  veut.  Vous  faites  une  pu- 
rée verte  (voyez  Purée  de  pois  nouveaux);  vous  mouillez  avec  du 
bouillon  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  claire  pour  votre  potage  : vous 
y ferez  fondre  un  morceau  de  bon  beurre  au  moment  de  la  servir,  et 
vous  la  verserez  en  même  temps  sur  vos  croûtons  : ayez  soin  que  votre 
purée  soit  d’un  bon  sel.  \ 

A la  Chantilly. 

Vous  aurez  des  croûtons  (comme  dans  l’article  précédent) , mais 
carrés  : vous  verserez  une  purée  de  lentilles  à la  reine  (voy.  Purée  de 
potage);  vous  la  clarifierez,  la  tiendrez  assez  claire,  et  vous  y mettrez 
un  morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf;  vous  aurez  bien  soin  de  le 
faire  fondre  sans  Je  mettre  sur  le  feu  ; ne  négligez  pas  le  bon  sel  , et  ne 
versez  votre  purée  qu’au  moment  de  la  servir. 

A la  Purée  de  Marrons. 

Vous  ferez  cuire  vos  marrons  comme  il  est  expliqué  pour  la  gar- 
bure, et , apres  qu’ils  seront  cuits  , vous  en  garderez  vingt-quatre  en- 
tiers , et  vous  pilerez  le  reste  : vous  mettrez  tremper  dans  du  bouillon 
un  morceau  de  mie  de  pain  tendre  , pesant  un  quarteron,  que  vous  pi- 
lerez avec  vos  marrons  ; quaud  le  tout  sera  bien  écrasé  , vous  le  dé- 
laierez avec  du  bouillon  chaud  , puis  vous  le  passerez  à l’étamine  : 
vous  mettrez  votre  purée  sur  le  feu,  en  observant  de  la  tenir  assez  claire 
pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais  ; vous  la  verserez  sur  des 
croûtons  passés  dans  le  beurre  au  moment  de  servir,  et  vous  y mettrez 
vos  vingt-quatre  marrons  : tâchez  que  votre  potage  soit  d’un  bon  sel. 
L’on  peut  aussi  faire  ce  potage  au  maigre , en  prenant  du  bouillon 
maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

A ri  Riz. 

Prenez  une  demi-livre  de  riz  bien  épluché  ; lavez-le  quatre  ou  cinq 
fois  dans  de  l’eau  tiède  en  le  frottant  bien  , puis  à l’eau  froide  : vous  le 
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mouiller  à grand  bouillon  , afin  que  votre  riz  ne  se  mette  pas  en  bouil- 
lie- faites-le  bouillir  pendant  deux  heures  à petit  feu  : tâchez  que  votre 
bouillon  ue  soit  pas  trop  salé,  à cause  de  la  réduction  ; pour  qu’il  ac- 
quière une  belle  couleur , vous  y mettrez  deux  cuillerées  de  blond  de 
veau,  ou  une  cuillerée  de  jus.  Le  riz  de  la  Caroline  est  le  meilleur  pour 
la  cuisine. 

Au  Riz  à la  Purée. 

Il  faudra  moins  mettre  de  mouilleraient  dans  votre  riz,  afin  qu  on. 
puisse  y ajouter  la  purée  qu’on  jugera  k propos  : quand  votre  riz  sera 
bien  cuit,  vous  y verserez  votre  purée  au  moment  de  servir  : vous  au- 
rez eu  soin  de  bien  dégraisser  votre  potage  , et  de  le  tenir  d’un  bon 
sel.  ( Voyez  Potage  à la  purée.) 

Au  Vermicelle. 

Tâchez  que  votre  vermicelle  ne  sente  pas  le  vieux,  et  qu’il  n'ait  au- 
cun goût;  le  meilleur  est  celui  d’Italie.  Vous  aurez  de  bon  bouillon  que 
vous  aurez  passé  au  tamis  de  soie  , suffisamment  pour  votre  potage  ; 
tous  le  ferez  bouillir;  lorsqu’il  bouillira,  vous  y mettrez  votre  vermi- 
celle, de  manière,  qu’il  ne  soit  pas  en  paquet  : lorsqu’il  aura  bouiili  une 
demi-heure,  il  faudra  le  retirer  du  feu,  afin  qu’il  ne  soit  pas  trop  crevé, 
et  que  votre  potage  soit  bien  net  : une  demi-livre  suffit  pour  huit  ou 
dix  personnes  ; il  ne  faut  pas  qu’il  soit  épais. 

A la  Semoule. 

Passez  du  bouillon  au  tamis  de  soie  dans  une  casserole  ; quand  il 
bouillira  , vous  prendrez  de  la  semoule  que  vous  verserez  dans  votre 
bouillon  tout  bouillant;  vous  aurez  soin  de  le  tourner  avec  une  grande 
cuillère , afin  que  votre  semoule  ne  s’attache  pas  , ni  ne  forme  de  gru- 
meaux : après  une  demi-heure  vous  la  retirez  du  feu  ; elle  se  trouve 
assez  cuite.  Ayez  soin  de  dégraisser  votre  potage  ; en  cas  qu’il  6oit  trop 
pâle,  vous  le  colorerez  avec  du  blond  de  veau,  ou  ce  que  vous  aurez,, 
pour  qu'il  ait  une  belle  couleur;  tâchez  qu’il  soit  de  bon  goût  et  d’un 
bon  sel. 

Aux  Lazagnes  (1). 

Ce  potage  n’est  pas  généralement  aimé  : il  ost  de  fantaisie.  Il  faut 
avoir  du  bon  bouillon  comme  pour  les  autres  potages  à pâte  : quand 
votre  bouillon  sera  dans  votre  casserole,  et  qu’il  bouillira,  vous  y met- 
trez une  demi-livre  de  lazagnes  (plus  ou  moins , comme  votre  potage 
devra  être  grand),  que  vous  ferez  bouillir  pendant  trois  quarts  d’heure, 
ou  un  peu  plus,  jusqu’à  ce  que  vos  lazagnes  soient  assez  crevées , mais 
ne  le  soient  pas  trop  , car  votre  potage  ne  serait  pas  distingué,  et  il  se 
tournerait  en  pâte;  au  moment  de  les  verser  dans  votre  soupière,  vous, 
y ajouterez  un  peu  de  gros  poivre.  L’on  peut  aussi  les  faire  blanchir 
dans  de  l’eau  où* l’on  met  un  peu  de  sel  : il  faut  qu’elles  ne  bouillent 
pas  long-temps;  puis  on  les  met  dans  le  bouillon. 

De  Nouilles. 

Ayez  un  demi-litron  de  farine;  vous  y mettrez  quatre  jaunes  d’oeufs. 


(1)  Espèce  de  pâte  en  rubans.. 
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tin  peu  de  sel  et  un  peu  d'eau  : vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  pé- 
trirez jusqu’à  ce  que  votre  pâle  soit  bien  assemblée  , et  que  vous  puis- 
siez l’abaisser  avec  un  rouleau  : quand  votre  pâte  sera  bien  mince, 
vous  la  couperez  en  filets  , que  vous  aurez  soin  de  poudrer  de  farine  , 
afin  qu’ils  ne  se  collent  pas  ensemble;  puis  vous  aurez  du  bon  bouillon 
(comme  pour  les  autres  potages  à pâte)  , et  vous  y jetterez  votre  pâte 
émincée  quand  il  sera  bouillant  : une  demi-heure  suffit  pour  que  votre 
pâte  soit  assez  cuite.  Dégraissez  bien  votre  potage  : mettez-y  un  peu 
de  gros  poivre  un  instant  avant  de  le  mettre  dans  la  soupière.  On  l'ait 
aussi  cette  pâte  avec  des  blancs  seuls  : on  met  dedans  un  peu  de  mus- 
cade et  un  peu  de  gros  poivre  , selon  le  goût, 

A la  Xavier. 

Ayez  trois  quarts  de  lif  ron  de  farine  que  vous  délaierez  avec  six  jaunes 
d’œufs  et  deux  œufs  entiers,  un  peu  de  sel  et  de  bouillon  (suffisamment 
pour  que  votre  détrempe  soit  assez  liquide,  et  qu’elle  puisse  passer  à tra- 
vers une  cuillère  percée)  ; vous  y mettrez  une  cuillerée  depersil  haché 
bien  fin,  que  vous  mêlerez  avec  votre  pâte,  puis  un  quart  de  muscade 
râpée,  et  une  pincée  de  gros  poivre  ; quand  le  tout  est  bien  mêlé,  vous 
mettez  aux  trois  quarts  d’une  casserole  de  bon  bouillon  ; quand  il  bout 
prenez  une  cuillère  percée  dans  laquelle  vous  verserez  votre  appareil, 
que  vous  faites  tomber  dans  votre  bouillon  : vous  aurez  soin  qu’il  bouille 
toujours  afin  que  votre  pâte  prenne  ; vous  aurez  soin  aussi  d’écumer 
votre  potage  , pour  qu’il  soit  net.  L’on  peut  faire  aussi  ce  potage 
maigre  en  se  servant  du  bouillon  maigre.  (Foyez  Bouillon  maigre.) 
Ce  potage  n’a  pas  besoin  de  bouillir  plus  d’un  quart  d’heure. 

Aux  QueniLfes. 

Vous  ferez  la  même  détrempe  que  pour  le  potage  à la  Xavier,  à 
l’exception  du  persil  (selon  la  grandeur  de  votre  potage);  vous  la  ferez 
assez  épaisse,  pour  qu’en  en  mettant  aux  trois  quarts  d’une  cuillère  à 
bouche  , vous  puissiez  faire  couler  la  pâle  avec  le  doigt,  et  que,  tom- 
bant dans  votre  bouillon  bouillant,  cela  forme  une  boule  ronde, 
longue  ou  ovale  ; vous  laisserez  cuire  votre  potage  une  demi-heure; 
vous  aurez  soin  de  le  dégraisser,  et  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  11  peut  se 
faire  au  maigre, 

A la  Desclignac. 

Vous  aurez  quinze  jaunes  d’œufs  que  vous  délaierez  avec  une  junte 
de  bon  bouillon  , que  vous  passerez  plusieurs  fois  à travers  une  éta- 
mine; vous  mettrez  votre  appareil  dans  un  moule  ou  un  vase,  afin  que 
vous  puissiez  le  faire  prendre  au  bain-marie;  lorsque  cela  sera  bien  pris, 
vous  verserez  du  bouillon  chaud  dans  votre  soupière  ; puis , avec  une 
écumoire,  vous  prendrez  de  vos  œufs  (pris  au  bain-marie) , de  ma- 
nière que  cela  forme  des  soupes  que  vous  mettez  dans  votre  soupière: 
il  faut  que  votre  potage  en  soit  bien  garni. 

A la  Geavfret. 

Vous  ferez  cuire  dix  ou  douze  pommes  de  terre  rouges  dans  les 
cendres  chaudes;  quand  clics  seront  cuites  , vous  lcà  éplucherez;  vous 
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en  ôterez  tout  le  rissolé,  et  même  tout  ce  qu’il  y a de  dur,  pour  n’en 
prendre  que  le  farineux , que  vous  pilerez  à sec  ; vous  y joindrez  quatre 
blancs  de  volaille,  et  gros  comme  deux  œufs  de  beurre,  que  vous  pi- 
. Jgj-cz  bien  ensemble  ; quand  le  tout  sera  bien  mêlé  et  sans  grumeaux  , 
vous  y joindrez  six  ou  huit  jaunes  d'œufs  crus , que  vous  pilerez  avec 
vos  pommes  de  terre  et  vos  blets  à plusieurs  îepiises,  et  un  peu  de 
muscade  et  de  gros  poivre  : quand  le  tout  sera  bien  amalgamé , si  votre 
pâte  était  trop  épaisse,  vous  y joindriez  un  peu  de  crème  double,  au 
point  que  vous  puissiez  coucher  votre  pâte  à la  cuillère  (comme  des 
quenelles),  ou  la  rouler  comme  des  boulettes  , puis  vous  les  ferez  po- 
cher dans  du  bouillon,  ou  dans  une  eau  de  sel  où  vous  joindrez  un. 
peu  de  beurre-,  après  qu’elles  auront  été  pochées,  c’est-à-dire  cuites 
une  demi-heure  dans  l’eau  bouillante,  vous  les  égoutterez,  vous  mettrez 
du  bon  bouillon  dans  votre  soupière  , et  vous  y mettrez  vos  quenelles. 
Ayez  soin  que  le  tout  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Polacre. 

Quand  vos  pommes  de  terre  seront  cuites  a l’eau  , vous  les  couperez 
par  tranches  commejdes  sous  5 vous  ferez  bouillir  du  bon  bouillon,  dans 
lequel  vous  mettrez  une  poignée  de  fenouil  haché , et  laisserez  bouillir 
le  tout  un  quart  d’heure;  puis  vous  verserez  votre  bouillon  sur  les 
pommes  de  terre  que  vous  aurez  mises  dans  votre  soupière.  Vous  aurez 
soin  qu’il  y ait  assez  de  pommes  de  terre  pour  tenir  lieu  de  pain.. 

Aux  OEufs  pochés. 

Vous  ferez  pocher  des  œufs  ; quand  ils  seront  pochés,  rafraîchis  et  . 
parés  , de  manière  à ce  qu’ils  soient  propres  à mettre  dans  votre 
soupière  , vous  aurez  de  très-bon  bouillon  que  vous  verserez  sur  les 
œufs  (qui  seront  dans  votre  soupière);  dix  minutes  avant  de  servir, 
vous  joindrez  à votre  bouillon  un  peu  ae  gros  poivre.  (Pour  la  manière 
de  pocher  vos  œufs  , voyez  OEufs  pochés.  ) 

BOUILLON  MAIGRE. 

Vous  mcLlrcz  dans  une  marmite  de  cuivre  ou  casserole  vingt  carottes 
coupées  en  lames,  autant  de  navets,  d’ognons , quatre  ou  cinq  pieds 
de  céleri , quatre  laitues  entières  , une  poignée  de  cerfeuil  lié  avec  de  la 
ficelle  , un  chou  coupé  en  filets  , quelques  panais  aussi  coupés  ; vous 
mettrez  une  livre  de  beurre;  vous  verserez  une  pinte  d’eau  sur  vos  lé- 
gumes, que  vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  d’eau  dans 
votre  marmite  , et  que  vos  légumes  frissonnent  un  peu  avec  le  beurre  ; 
puis  vous  remplirez  votre  marmite  d’eau  , dans  laquelle  vous  mettrez 
deux  litrons  de  pois,  quatre  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre  assez 
pour  que  votre  bouillon  soit  d’un  bon  assaisonnement.  Quand  votre 
marmite  aura  bouilli  trois  ou  quatre  heures , vous  passerez  votre  bouil- 
lon au  tamis  de  soie.  Avec  ce  bouillon , vous  pouvez  faire  en  maigre 
presque  tous  les  potages  ci-dessus. 

Je  n’ai  point  parlé  de  bien  ratisser  et  layer  les  légumes  ; cela  s’entend 
sans  le  dire. 
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Soupe  à UOgnon. 

k ognons  épluchas , vous  les  coupez  en  deux,  puis  vous  coupez  la 
tète  et  la  queue,  pour  éviter  l’âcre  té  de  Pognon.  Avant  de  mettre  vos 
ognons  coupés  en  laines  dans  votre  casserole,  vous  y faites  fondre. un 
quarteron  de  beurre  (plus  ou  moins,  comme  la  soupe  sera  grande); 
vous  ferez  frire  ou  roussir  votre  ognon  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  blond  ; 
vous  mettrez  de  l’eau  assez  pour  votre  potage,  assaisonné  de  sel  et  de 
poivre  fin  , et  le  laisserez  bouillir  un  quart  d’heure.  Yersez  votre  bouil- 
lon sur  le  pain,  et  servez  votre  potage. 

Potage  aux  Herbes  maigres.  ■ 

Prenez  une  poignée  d’oseille  que  vous  couperez  en  filets,  deux  lai- 
tues coupées  de  même , une  forte  pincée  de  cerfeuil  coupé  aussi  : vous 
passerez  le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  -,  quand  le  tout  sera  bien 
fondu , vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau , sel  , gros  poivre  : faites  bouil- 
lir le  tout  une  demi-heure  ; vous  y ajouterez  une  liaison  de  trois  œufs 
au  moment  de  servir. 

A la  Chicorée  à Veau. 

Vous  émincerez  quatre  ou  cinq  chicorées  frisées;  vous  aurez  soin 
d’y  mettre  le  moins  de  cotons  possible  ; vous  passerez  votre  chicorée 
émincée  dans  un  morceau  de  beurre;  quand  votre  chicorée  sera  bien 
passée , il  ne  faut  pas  la  laisser  roussir  ; vous  mouillerez  votre  chicorée 
avec  de  l’eau  ; quand  votre  chicorée  aura  bouilli  trois  quarts  d’heure , 
au  moment  de  servir  votre  potage,  auquel  vous  aurez  mis  du  sel , du 
gros  poivre  et  un  peu  de  muscade  , vous  le  lierez  avec  une  liaison  de 
trois  œufs,  et  vous  le  verserez  sur  votre  pain  au  moment  de  servir. 

Potage  aux  Choux  maigres. 

Vous  émincerez  la  moitié  d’un  chou;  vous  éviterez  d’y  mettre  les 
gros  côlons  ; vous  le  passerez  avec  un  bon  morceau  de  beux-re  (selon  la 
quantité  du  chou);  quand  il  sera  bien  passé,  qu’il  commencera  à 
blondir,  vous  mouillex-ez  votx-e  chou  avec  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du 
sel  , du  gi’os  poivre , et  laisserez  bouillir  votre  potage  trois  quarts 
d’heure  ou  une  heure , jusqu’à  ce  que  votre  chou  soit  cuit.  Au  moment 

de  servir,  versez  votre  potage  sur  votre  pain. 

— * \ 

Aux  Poireaux. 

Vous  couperez  vos  poireaux  à un  pouce  de  long,  puis  vous  les  cou- 
perez en  filets;  vous  les  passerez  avec  un  morceau  de  beurre;  quand 
vos  poix-eaux  sex-ont  frits,  de  façon  à ce  qu’ils  soient  un  peu  blonds , 
vous  mouillerez  votre  potage  avec  de  l’eau  ; vous  y ajouterez  un  peu 
de  cannelle,  du  sel,  du  gros  poivx-e,  et  laisserez  bouillir  le  tout  une 
demi-heure  : au  moment  de  servir,  vous  verserez  yotre  bouillon  sur 
votre  pain. 

Au  Riz  aux  O gnous. 

Vous  couperez  des  ognons  en  dés  (en  n’y  mettant  ni  la  tête  ni  la 
queue);  vous  passerez  votre  ognoix  dans  un  bon  morceau  de  beurre; 
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vous  le  laisserez  frire  jusqu'à  ce  qu’il  soit  plus  que  blond  ; alors  tous 
le  mouillerez  avec  de  l’eau , ce  qu’il  en  fautpourvotrcpotage;vousl’as- 
saisonnerez  de  sel , de  poivre  fin  •,  vous  mettrez  un  quarteron  de  riz  (ou 
plus  , selon  la  grandeur  de  votre  potage  ) dans  votre  bouillon  où  est 
votre  ognon  , et  vous  le  laisserez  bouillir  une  heure  et  demie.  Si  l’on 
voulait  éviter  de  trouver  de  l’ognon  , vous  le  laisserez  cuire:  au  bout 
d’une  demi-heure,  vous  passerez  votre  bouillon  au  tamis  , et  vous  y 
ferez  crever  votre  riz. 

Au  Vermicelle  aux  O gnons. 

Vous  coupez  vos  ognons  en  filets  très-fins , et  faites  votre  potage 
comme  celui  au  riz,  excepté  qu’jl  ne  faut  faire  bouillir  votre  vermicelle 
qu’une  demi-heure. 

Au  Riz  Faubonne  à l’eau. 

Quatre  carottes  , quatre  navels , six  poireaux  , six  ognons , un  peu  de 
racine  de  persil  ; il  faut  couper  ces  racines  en  petits  dés  ; vous  passerez 
le  tout  dans  unbon  morceau  de  beurre;  quand  vos  légumes  serontbien 
passes,  vous  les  mouillerez  avec  de  l’eau,  ce  qu’il  faut  pour  votre  potage: 
mettez  un  quarteron  de  riz,  (ou  plus,  si  votre  potage  est  grand)  ; faites 
bouillir  votre  potage  une  heure  et  demie  ; quand- votre  riz  et  vos  lé- 
gumes sont  cuits,  mettez  sel  et  gros  poivre  pour  l’assaisonnement; 
ayez  soin  que  sur  votre  potage  il  n’y  ait  pas  trop  de  beurre  , et  jamais 
d’écume. 

V ermicelle  à la  Jardinière. 

Il  faut  couper  les  racines  en  petits  filets  au  lieu  de  dés  ; faites  cuire 
vos  légumes  avant  d’y  mettre  votre  vermicelle;  puis,  vos  légumes  cuits, 
vous  mettez  votre  vermicelle  dans  votre  bouillon  , que  vous  avez  soin 
d ecumer  de  temps  en  temps  , afin  que  votre  vermicelle  ne  se  pelote 
pas  ; le  sel  qu’il  faut,  et  du  gros  poivre  , voilà  son  assaisonnement. 

Au  Pain. 

Ce  potage  peut  se  servir  au  pain  ; vos  légumes  cuits  , vous  versez 
votre  bouillon  sur  le  pain  ; au  moment  de  servir , ayez  toujours  soin 
d écumer  et  de  dégraisser  votre  potage.  ( Voyez  Faubonue.  ) 

Panade. 

Ayez  de  la  mie  de  pain  tendre , le  mollet  est  le  meilleur.  Vous  Je 
mettez  dans  un  petit  pot  de  terre  , ou  autre  vase  avec  de  l’eau  , dusel, 
un  peu  de  gros  poivre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  (plus 
ou  moins  , selon  que  la  panade  doit  être  forte  ) ; vous  faites  mijoter  le 
tout  ensemble  pendant  une  heure  ; au  moment  de  servir  votre  panade, 
vous  mettez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs  (selon  la  quantité  de  la 

panai  e).  Ayez  soin  que  votre  panade  ne  bouille  pas  quand  votre  liai- 
son sera  dedans. 

Au  Riz  maigre  à la  Purée  de  Pois  verts. 

Après  avoir  lavé  votre  riz  à quatre  ou  cinq  eaux  tièdes , vous  le 
mouillez  avec  du  bouillon  maigre:  vous  le  fuites  bouillir  une  heure  et 
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demie  ; quand  votre  riz  sera  cuit,  une  heure  et  demie  avant  de  servir 
votre  potage , vous  y mettrez  votre  purée  ; vous  veillerez  à ce  que  votre 
purée  lie  votre  potage,  et  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais  ni  trop 
clair. 

Purée  de  Pois  secs. 

Après  avoir  lavé  vos  pois  à plusieurs  eaux,  vous  les  mettrez  dansune 
marmite  ; vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  maigre , ou  de  l’eau,  si 
vous  n’avez  pas  de  bouillon  ; 6i  c’est  de  Peau  , vous  mettrez  dans  vos 
pois  secs  trois  carottes,  trois  ognons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girolle  , deux  pieds  de  céleri,  un  quarteron  de  beurre,  et  du  sel,  ce 
qu’il  en  faut  pour  que  ce  soit  d’un  bon  goût  ; vous  ferez  cuire  le  tout 
ensemble;  vos  pois  étant  cuits,  vous  ôterez  les  légumes  , et  passerez 
les  pois  dans  une  étamine  : tâchez  que  votre  purée  soit  épaisse  quand 
vous  l’employez,  pour  que  vous  puissiez  l’amalgamer  avec  votre  potage, 
et  le  rendre  liquide  à votre  gré  ; si  ce  sont  des  pois  nouveaux,  vous 
les  passerez  avec  un  morceau  de  beurre  : vous  mettrez  dans  vos  pois 
une  poignée  de  feuille  de  persil  , un  peu  de  queue  de  ciboule  , un  peu 
de  sel  (selon  la  quantité  depois),  et  sauterez  le  tout  sur  le  feu  ; quand 
vos  pois  , persil  et  ciboule  sont  un  peu  revenus  , vous  couvrez  votre 
casserole  , et  la  laissez  suer  pendant  une  demi-heure  , en  les  remuant 
de  temps  en  temps  ; quand  vos  pois  fléchissent  sous  le  doigt,  vous  les 
pilez  dans  un  mortier  , et  passez  votre  purée  à travers  une  étamine  ; en 
cas  que  vous  ne  trouviez  pas  votre  purée  assez  verte  en  la  mettant 
dans  votre  potage  , vous  y joindrez  une  cuillerée  devert.  {Vojez  Vert.) 

Purée  de  Lentilles  au  Maigre. 

Vous  ferez  votre  purée  de  lentilles  de  même  que  celle  des  pois  secs  , 
et  vous  pourrez  en  mettre  dans  votre  potage  après  que  votre  riz  ou 
votre  vermicelle  sera  cuit. 

Potage  au  Pain  et  à la  Purée  maigre. 

Vous  mettez  delà  purée  dans  un  bouillon  maigre,  que  vous  faites 
bouillir  ensemble , mais  pas  trop  long-temps  , de  crainte  que  votre  po- 
tage ne  prenne  de  l’âcre  lé  ; vous  dégraisserez  votre  potage  , et  le  Yer— 
screzsur  votre  pain  un  demi-quart  d’heure  avant  de  servir. 

A la  Viennet. 

Vous  couperez  dos  lames  de  inic  de  pain  de  l’épaisseur  de  trois  ou 
quatre  lignes;  puis  vous  en  formerez  des  carrés,  des  ovales  ou  des 
ronds  un  peu  plus  grands  qu’un  petit écu  ; telle  forme  que  vous  don- 
niez à votre  mie  de  pain  , ayez  soin  que  votre  croûton  ait  toujours  la 
meme  épaisseur  et  la  même  grandeur  : il  en  faut  vingt  ou  trente  (selon 
la  grandeur  de  votre  potage  ) ; quand  vos  croûtons  de  mie  sont  taillés, 
ayez  un  quarteron  de  beurre  que  vous  mettez  dans  votre  casserole  avec 
vos  mies  , et  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; vous  aurez  soin  de  toujours 
sauter  vos  croûtons  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  blonds  ; alors  a ous  les 
retirez  de  votre  casserole  , et  les  mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; 
après,  vousles  mettrez  dans  vos  soupières;  dix  minutes  .avant  de  servir, 
yous  verserez  sur  vos  croûtons  une  purée  claire  et  bouillante  , soit  pu- 
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rôc  de  navets , de  carottes  , de  lentilles  ou  de  pois , celle  que  vous  ju- 
gerez à propos  ; ayez  soin  de  mettre  dans  votre  purée  de  légumes  un 
petit  morceau  de  sucre  pour  en  détruire  l’âcre  té  ; ce  potage  peut  se 
faire  au  gras  comme  au  maigre. 

Potage  au  Potiron. 

Coupez  une  quantité  de  potiron  , en  gros  dés  , que  vous  mettrez  dans 
une  casserole  avec  un  peu  d’eau  ; vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  que  votre 
potiron  soit  cuit;  alors  vous  le  mettrez  dans  un  tamis  ou  une  passoire 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  égoutté;  lorsqu’il  sera  sec,  passez-lc  à l’étamine; 
mettez  la  purée  dans  une  casserole,  et  mouillez  avec  une  quantité  de  lait 
suffisante;  pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais,  mettez  un 
quarteron  de  beurre,  ou  plus,  si  le  potage  est  grand  ; vous  ferez  roussir 
des  morceaux  de  pain  dans  le  beurre,  comme  l’on  fait  pour  des  épi- 
nards ; donnez-leur  la  forme  que  vous  voudrez;  tachez  qu’il  soit  d’un 
bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  ferez  cuire  le  potiron  comme  ci-dessus,  le  passerez  à travers 
la  passoire;  mettez-y  moitié  eau  et  moitié  lait,  et  le  beurre  que  vous 
jugerez  à propos  ; -lorsqu’il  aura  bouilli,  vous  le  verserez  sur  du  pain 
coupé  en  tranches  : tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Au  Lait. 

Faites  bouillir  votre  lait  ; après  qu’il  a bouilli  , assaisonnez  votre  lait 
de  sucre  ou  de  sel,  comme  vous  jugerez  à propos;  au  moment  de  ser- 
vir, versez  votre  lait  sur  votre  pain. 

Au  Lait  lié. 

Quand  votre  lait  aura  bouilli , mettez  votre  sucre,  une  petite  pincée 
de  sel  ; au  moment  de  servir  votre  soupe,  vous  mettrez  dans  votre  lait 
chaud  une  liaison  de  quatre  œufs  (pour  une  pinte  de  lait) , et  vous 
le  mettrez  sur  le  feu  ; vous  le  remuerez  bien  avec  une  cuillère  de  bois  ; 
quand  vous  verrez  votre  lait  s’épaissir  et  s’attacher  à votre  cuillère, 
vous  retirerez  votre  lait  du  feu  (lâchez  qu’il  ne  bouille  pas  , parce  qu’il 
caillerait)  , et  vous  le  verserez  sur  votre  pain. 

On  choisit  pour  ce  potage  de  la  croûte  de  dessus  bien  émincée  : le 
pain  mollet  est  le  meilleur. 

A la  Monaco. 

Vous  couperez  des  mies  de  pain  en  petit  carrés  longs  de  trois  lignes 
d’épaisseur,  deux  pouces  et  demi  de  long  et  un  pouce  et  demi  de  large; 
vous  poudrerez  vos  mies  de  'sucre  bien  fin  , et  les  ferez  griller  sur  un 
feu  doux  , afin  qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur  ; vous  en  met- 
trez ce  qu’il  faut  dans  votre  soupière  pour  que  votre  potage  ne  soit 
pas  trop  épais  ; au  moment  de  servir,  vous  verserez  votre  lait  lié  sur 
votre  pain.  ( Voyez  le  potage  précédent.) 

Ce  potage  se  fait  sans  être  lié. 

A la  Pétiller. 

Coupez  yotre  pain  comme  pour  le  potage  précédent  ; vous  passerez 
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■vos  mies  dans  du  beurre  , comme  il  est  expliqué  au  potage  d<$  croû- 
tons ; vous  mettrez  le  nombre  de  croûtons  qu’il  faut  pour  que  votre 
potage  ne  soit  pas  trop  épais  ; au  moment  de  servir,  versez  votre  lait 
lié  sur  vos  croûtons  ; tâchez  que  votre  lait  ne  soit  ni  trop  ni  trop  peu 
sucré  ; mettez-y  cinq  ou  six  grains  de  sel. 

Riz  au  Lait. 

Après  avoir  lavé  un  quarteron  de  riz  ( ou  plus  , selon  comme  votre 
potage  est  grand),  vous  avez  votre  lait  bouillant  ; vous  y mettez  votre 
riz;  vous  le  faites  bouillir  à petit  feu  une  heure  et  demie  , et  vous  tâ- 
chez qu’il  y ait  assez  de  lait  pour  que  votre  riz  crève  à l’aise  , et  qu’il 
ne  soit  pas  en  pâte;  votre  riz  crevé  prêta  servir,  vous  mettrez  le  sucre 
qu’il  faut  pour  que  votre  potage  soit  bon  ; vous  y mettrez  un  peu  de 
sel,  c’est-à-dire  cinq  ou  six  grains  : ayezsoin  de  ne  pas  couvrir  tout- 
à-fait  le  vase  dans  lequel  votre  riz  cuit , parce  que  lé  lait  tournerait. 

Riz  au  Lait  d’ Amandes. 

Vous  déroberez  vos  amandes,  c’est-à-dire  vous  les  mettrez  dans 
une  casserole  avec  de  l’eau  que  vous  ferez  presque  bouillir  ; vous  verrez 
si  la  peau  de  l’amande  s’en  va  ; quand  vos  amandes  seront  mondées  , 
que  la  peau  sera  enlevée,  vous  les  mêlerez  dans  de  l’eau  fraîche;  une 
demi-livre  d’amandes  douces,  six  amendes  amères  suffisent  pour  un 
potage  de  deux  pintes  de  lait  ; vous  pilez  vos  amandes  dans  un  mor- 
tier; quand  elles  sont  bien  pilées,  vous  les  mettez  dans  une  casserole  ; 
vous  les  mouillez  avec  un  demi-setier  de  lait,  puis  vous  les  mettez  dans 
une  serviette  fine , et  les  pressez  jusqu’à  ce  que  tout  le  lait  en  soit  sorti  ; 
vous  versez  ce  lait  dans  votre  potage  au  moment  dele  servir;  seryez- 
le  bien  chaud  et  d’un  bon  sucre , avec  un  peu  de  miel. 

Vermicelle  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  mettez  votre  vermicelle  dedans  ; ayez 
bien  soin  de  dépeloter  votre  vermicelle  ; quand  il  est  dans  votre  lait , 
il  faut  le  remuer  de  temps  en  temps,  afin  qu’il  ne  se  mette  pas  en  pâte  ; 
que  votre  potage  soit  d’un  bon  sucre  ; une  demi-heure  suffit  pour  que 
votre  vermicelle  soit  crevé. 

Vermicelle  au  Lait  d’ Amandes. 

Vous  ferez  votre  vermicelle  comme  le  précédent  ; au  moment  de 
le  servir,  vous  y verserez  un  lait  d’amandes.  (Voyez  Potage  au  riz.) 
Que  votre  potage  soit  bien  chaud  , d’un  bon  sucre  avec  un  peu  de  sel. 

A la  Semoule  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout , vous  semez  votre  semoule  dedans,  et  vous 
remuez  de  temps  en  temps  votre  potage  afin  qu’il  ne  s’attache  pas  ni 
ne  se  pelote;  ayez  soin  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais  , et  qu’il  soit  d’uu 
bon  sucre,  avec  très-peu  de  sel. 

Aux  Grenouilles. 

Vous  coupez  la  tête  de  la  grenouille  ; vous  tirez  le  corps  de  sa  peau  , 
en  observant  d’ôter  les  boyaux  ; il  faut  que  les  cuisses  et  le  reiu , que 
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vous  ferez  dégorger,  soient  bien  propres  : il  en  faut  une  cinquantaine; 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du 
sel  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  ; vous  sautez  vos  grenouilles 
sur'le  feu  ; quand  elles  ont  été  sur  un  bon  feu  pendant  dix  minutes  , 
vous  les  mettez  ensuite  sur  un  feu  plus  doux  pendant  une  demi- 
heure  pour  qu’elles  achèvent  de  cuire;  il  faut  les  égoutter  et  les  mettre 
cuites  dans  un  mortier  ; vous  ajouterez  une  mie  de  pain  Jendre  pesant 
un  quarteron  , vous  la  trempez  dans  du  lait  ou  dans  du  bouillon,  vous 
pilez  le  tout  ensemble  ; quand  vous  l’avez  pilé  un  quart  d’heure,  et  que 
vos  grenouilles  sont  bien  en  pâte,  vouslcs  mettez  dans  une  casserole, 
et  vous  les  délayez  avec  le  jus  qu’elles  ont  rendu  ; vous  passez  le  tout 
dans  une  étamine  ; si  cela  n’était  pas  assez  liquide  , vous  prendriez  du 
bouillon  que  vous  destinez  pour  votre  potage;  passez  votre  purée  pour 
la  rendre  liquide,  et  meltez-lasur  un  feu  doux  ; tâchez  qu’elle  ne  bouille 
pas  : vous  aurez  des  croûtes  que  vous  préparez  comme  pour  le  potage 
au  pain  ; vous  ferez  bouillir  un  peu  de  bouillon  que  vous  verserez  sur 
vos  croûtes  un  quart  d’heure  avant  de  servir  , et,  au  moment  de  servir 
votre  potage,  vous  verserez  votre  purée  de  grenouilles  sur  votre  pain  : 
lâchez  que  votre  soupe  ne  soit  ni  trop  épaisse  ni  trop  claire.  Ce  potage 
se  fait  au  gras  comme  au  maigre.  ( Voyez  Bouillon  maigre.) 

Bisque. 

Yous  prendrez  cinquante  écrevisses  que  vous  laverez  à huit  ou  dix 
eaux  ; vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  en  y ajoutant  du  sel , du 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  etun  quarteron  de  beurre;  vous 
les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  les  sauterez  ou  les  remuerez 
avec  une  cuillère  pendant  un  quart  d’heure.  Quand  vos  écrevisses  se- 
ront cuites  , vous  les  laisserez  égoutter,  et  vous  en  retirerez  les  chairs 
que  vous  pilerez.  Il  faut  faire  crever  du  riz  pendant  un  quart  d'heure  . 
dans  du  bouillon  et  de  l’eau  ; vous  l’égoutterez  cl  le  mettrez  dans  le 
mortier  avec  vos  chairs  d’écrevisses  ; quand  le  tout  sera  bien  pilé,  vous 
le  mettrez  dans  une  casserole,  et  le  délaierez  avec  un  peu  de  bouillon 
de  potage  que  vous  passerezà  l’étamine  ; lorsque  votre  purée  sera  faite, 
vous  la  délaierez  avec  du  bouillon  pour  qu’cllene  soit  pas  trop  épaisse 
ni  trop  claire,  ensuite  vous  pilerez  les  coquilles  d’écrevisses;  quand  elles 
le  seront  bien,  vous  y mettrez  du  jus,  ou  le  beurre  dans  lequel  vos 
écrevisses  ont  été  cuites,  et  vous  passerez  celte  purée  dans  une  étamine. 
Elle  devra  alors  avoir  une  couleur  rouge.  Vous  la  mettrez  dans  une 
casserole  sur  un  feu  doux:  lâchez  que  ni  l’une  ni  l’autre  purée  ne 
bouillent, mais  qu’elles  soient  bien  chaudes;  vous  aurez  des  croûtes  de 
dessus  le  pain  , que  vous  mettrez  dans  votre  soupière,  et  vous  verserez 
un  peu  de  bouillon  extrêmement  chaud  sur  votre  pain  avant  de  servir; 
puis,  au  moment  de  servir,  vous  verserez  votre  première  purée  sur 
votre  pain  ; et  quant  à celle  de  coquilles  , vous  la  verserez  sur  votre 
potage  avec  une  grande  cuillère , afin  qu’il  ait  une  belle  couleur.  On 
fait  ce  potage  augras  comme  au  maigre.  ( Voyez  Bouillon  maigre.) 
Autre  manière  de  Bisque. 

Ayez  cinquante  écrevisses;  quand  elles  sont  bien  lavées,  il  faut  les 
piler  crues  j quand  elles  seront  bien  broyées,  ayez  un  quarteron  et 
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demi  de  beurre,  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  vos  écre- 
visses; employez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade , une  mie 
de  pain  tendre  trois  fois  grosse  comme  un  œuf  : mettez  vos  écrevisses 
sur  un  feu  assez  ardent  pour  qu’elles  puissent  cuire  pendant  une  demi- 
heure;  ensuite  vous  passerez  en  purée  vos  écrevisses  à travers  une  éta- 
mine; quand  votre  purée  sera  passée , vous  la  mettrez  dans  une  casse- 
role sur  un  feu  doux  ; tâchez  qu’elle  ne  bouille  pas,  et  qu’elle  ne  soit 
pas  trop  épaisse;  vous  préparerez  ensuite  vos  croûtes  comme  pour  le 
potage  précédent.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au  maigre.  {Voyez 
Bouillon 'maigre.) 

A la  Purée  de  Gibier. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  moyenne  grandeur  trois  livres 
de  tranche  de  bœuf,  quatre  vieilles  perdrix,  deux  livres  de  jarret  de 
veau, un  faisan,  des  carottes,  des  ognons,  quatre  pieds  de  céleri,  trois 
clous  de  girofle,  un,  petit  bouquet  de  fenouil.  Vous  prendrez  le  bouil- 
lon pour  votre  potage.  Vous  ferez  cuire  trois  perdreaux  à la  broche; 
vous  les  pilerez  à froid  dans  le  mortier,  avec  une  raie  de  pain  trois  fois 
grosse  comme  un  œuf,  qui  sera  trempée  dans  du  bouillon  ; vous  mouil- 
lerçzvos  perdreaux  pilés  avec  du  bouillon  ; lorsque  vos  perdreaux  se- 
ront bien  pilés  , vous  les  passerez  à l’étamine  ; quand  votre  purée  sera 
passée,  vous  y mettrez  du  bouillon,  pour  qu’elle  ne  sort  ni  trop 
épaisse  ni  trop  claire;  posez-la  sur  un  feu  doux  : il  ne  faut  pas  qu’elle 
bouille  ; vous  ferez  tremper  vos  croûtons  avec  du  bouillon  comme  le 
potage  au  pain. 

A la  Reine. 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre  poulets  à la  broche  ; quand  ils  seront 
cuits , vous  les  laisserez  refroidir  ; vous  en  lèverez  les  chairs  , que  vous 
pilerez  avec  deux  grandes  cuillerées  de  riz  qui  n’aura  cuit  qu’un  quart 
d’heure  dans  de  l’eau  bouillante.  Quand  vos  blancs  de  volaille  et  votre 
riz  seront  pilés  ensemble,  vous  délaierez  votre  purée  avec  un  bon  con- 
sommé, et  vous  la  passerezà  l’étamine.  Lorsque  votre  purée  sera  passée, 
mouillez-la  avec  du  consommé,  pour  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni 
trop  épaisse  ; vous  préparerez  vos  croûtes  (comme  pour  le  potage  au 
pain),  et,  un  quart  d’heureavant  de  servir,  vous  lesmouillerez  avec  du 
consommé  bouillant.  Dans  votre  consommé  vous  mettrez  vos  débris 
de  volaille,  et  les  laisserez  mijoter  sur  un  petit  feu  pendant  deux 
heures;  après,  vous  passerez  votre  bouillon  à travers  une  serviette  fine 
ou  un  tamis  de  soie  ; tâchez  que  votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  ambré, 
c’est-à-dire  qu’il  n’ait  pas  trop  de  couleurs  ; versez  votre  purée  au  mo- 
ment de  sçrvir  ; que  votre  potage  soit  bien  chaud  , et  qu’il  soit  d’un 
bon  sel.  Ce  potage  se  fait  aussi  au  riz,  que  Ton  fait  crever  comme  de 
coutume  à court  bouillon,  pour  qu’on  puisse  le  mélanger  avec  la  purée. 

Garbure  aux  Ognons. 

Vous  aurez  une  quarantaine  de  gros  ognons  que  vous  couperez  en 
deux  , de  la  tête  à l’autre  extrémité;  puis  vous  coupez  la  moitié  en 
quatre  ou  cinq  parties  jusqu’à  ce  que  cela  forme  la  moitié  d’un  cercle  ; 
Vous  aurez  soin  de  n’y  pas  mettre  la  tête  ni  la  queue  ; quand  tous  vos 
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ognons  seront  ainsi  coupes , vous  prendrez  une  demi-livre  de  beurre  ou 
pïus  , scion  ce  qu’auront  produit  vos  ognons  ; vous  les  ferez  frire  dans  le 
beurre  assez  pour  qu’ils  soient  bien  blonds  5 puis  vous  prendrez  du 
pain  coupé  en  tranches  très-minces  ; vous  faites  un  lit  de  pain  et  un  lit 
'pognons  ; vous  mettez  sur  chaque  lit  un  peu  de  gros  poivre  jusqu’à 
ce  que  votre  plat  soit  au  comble  ; vous  l’arroserez  avec  du  bouillon  , 
et  le  ferez  mijoter  assez  pour  que  le  gratin  se  forme,  sans  le  laisser 
brûler:  cela  donnerait  de  l’âcre  té  ; il  faut  que  votre  potage  soit  presque 
sec.  Vous  mettrez  du  bouillon  dans  un  vase,  et  le  servirez,  pour  que  les 
personnes  en  metteut  sur  leur  assiette  : vous  ferez  attention  au  sel  ,•  à 
cause  de  la  réduction. 

On  peut  aussi  faire  la  purée  à l’eau  ; on  n’aurait  qu’à  faire  un  bouil- 
lon comme  pour  la  soupe  à l’ognon. 

Garbure  aux  Laitues. 

Faites  blanchir  des  laitues  au  nombre  de  trente  , pendant  une  demi— 
heure  ; vous  ferez  en  sorte  qu’elles  restent  entières  ; vous  les  laisserez 
refroidir  , les  presserez  , les  ficellerez  , et  mettrez  dans  le  fond  d’une 
casserole  des  tranches  de  veau,  des  bardes  de  lard  •,  vous  y mettrez  vos 
laitues , puis  les  recouvrirez  de  lard  , avec  deux  ou  trois  carottes , trois 
oguons,  deux  clous  de  girofle.  Vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , 
les  ferez  mijoter  une  heure  et  demie  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites  ; 
puis  vous  les  égoutterez,  les  couperez  en  tranches  dans  leur  longueur; 
vous  mettrez  un  lit  de  pain  émincé  dans  votre  plat,  un  lit  de  laitues 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  comble  ; vous  y mettrez  du  bouillon  de  vos  lai- 
tues , sans  le  dégraisser , mais  après  l’avoir  passé  au  tamis  de  soie  ; vous 
mettrez  votre  plat  sur  le  feu,  afin  que  cela  mijote  jusqu’à  ce  que  cela 
soit  d’un  gratin  blond;  épargnez  le  sel,  à cause  de  la  réduction  ; à 
chaque  lit , vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Ou  peut  faire  cuire  les  laitues  seulement  avec  du  bouillon  et  de  la 
graisse  de  pot , deux  ognons , deux  ou  trois  carottes  , deux  clous  de  gi- 
rofle : vous  aurez  soin,  avant  de  servir,  de  dégraisser  votre  garbure  : 
servez  du  bouillon  dans  un  vase. 

Garbure  aux  Choux. 

La  garbure  aux  choux  se  fait  de  même  que  celle  aux  laitues  ; au  lieu 
de  gros  poivre , des  personnes  préfèrent  le  poivre  fin  : cela  tient  au 
goût.  Ménagez  l’assaisonnement,  parce  que  les  choux  sont  sujets  à 
prendre  de  l’à'cre  té  ; ne  dégraissez  pas  trop  vos  choux;  servez  un  pot 
de  bouillon  pour  les  personnes  qui  en  veulent  prendre  surleur  assiette. 

Garbure  à la  Villeroy. 

Prenez  vingt  carottes , vingt  navets , douze  ognons , six  pieds  de  cé- 
leri, douze  poireaux,  six  laitues  , une  poignée  de  cerfeuil  (plus  ou 
moins,  selon  que  la  garbure  sera  forte)  ; vous  couperez  vos  racines  en 
dés  de  moyenne  grandeur , et  vous  concasserez  les  herbes.  Passez  d’a- 
bord vos  carottes  dans  trois  quarterons  de  bon  beurre;  quand  elles  se- 
ront un  peu  frites  , vous  mettrez  vos  navets  , que  vous  laisserez  frire 
avec  vos  carottes  ; après  cela  , mettez  v os  poireaux , vos  Ognons  ; quand 
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Je  tout  sera  revenu , vous  y mettrez  vos  herbes , que  vous  remuerez 
avec  tous  vos  légumes  : quand  ellc*9  seront  bien  fondues  , vous  mouil- 
lerez le  tout  avec  du  bouillon  ; vous  n’en  mettrez  pas  beaucoup  , parce 
qu'il  serait  inutile;  vous  laisserez  bouillir  vos  légumes  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  cuits  ; vous  y joindrez  un  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  œuf,  puis  vous  y ferez  un  lit  de  pain  , un  lit  de  légumes  ; sur 
chaque  vous  mettrez  un  peu  de  gros  poivre  jusqu’à  ce  que  votre  plat 
soit  au  comble;  vous  le  mouillerez  avec  le  bouillon  de  vos  racines, 
sans  le  dégraisser;  vous  le  ferez  mijoter  jusqu’à  ce  qu’il  soit  gratiné  ; 
ménagez  le  sel , à cause  de  la  réduction. 

L’on  peut  faire  celte  garbure  en  maigre  , c’est-à-dire  mouiller  scs 
légumes } en  l’assaisonnant  de  sel  et  de  poivre. 

Garbure  à la  Polïgnac. 

Les  marrons  de  Lyon  ne  valent  rien  pour  le  potage.  Ayez  (selon  la 
grandeur  du  potage)  vingt  on  trcnlre  marrons  de  Limoges,  ou  d’Au- 
vergne , à leur  défaut  ; ôtez  leur  première  écorce , puis  mellez-les  dans 
l’eau  ; laissez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  l’eau  frémisse  ; retirez-en  pour 
voir  si  la  peau  se  lève  (comme  si  c’étaient  des  amandes);  après  les 
avoir  épluchés  de  manière  qu’il  ne  reste  pas  du  tout  de  seconde  peau  , 
vous  mettrez  au  fond  d’uue  casserole  des  tranches  de  veau , des  bardes 
de  lard , deux  feuilles  de  laurier , trois  clous  de  girofle , six  carottes  , 
six  ognons  , un  bouquet  do  feuilles  vertes  de  céleri  ; vous  y mettrez  vos 
marrons  , que  vous  assaisonnerez  de  gros  poivre;  vous  recouvrirez  vos 
marrons  de  bardes  de  lard;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon , les 
laisserez  mijoter  trois  quarts  d’heure,  ou  une  heure  environ,  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  cuits,  puis  vous  les  égouttez,  les  coupez  en  deux;  vous 
mettez  dans  votre  plat  un  lit  de  pain  , un  lit  de  marrons , jusqu’à  ce  que 
votre  plat  soit  au  comble  ; vous  formerez  plusieurs  cordons  de  marrons 
sur  voire  garbure  ; vous  passerez  le  bouillon  dans  lequel  ils  ont  cuit; 
vous  arroserez  votre  garbure  , et  la  laisserez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  gratinée.  Vous  servirez  un  pot  de  bouillon. 

L’on  pourrait  aussi'  ne  faire  cuire  les  marrorts  que  dans  le  bouillon, 
avec  carottes , ognons  , girofle , laurier  et  gros  poivre. 

Garbure  au  Hameau  de  Chantilly. 

Vous  mettez  dans  une  moyenne  marmite  trois  livres  de  tranches  , un 
jarret  de  veau  entier,  deux  perdrix,  deux  pigeons  de  volière ;-vous 
aurez  bien  soin  que  vos  viandes  soient  bien  ficelées,  pour  qu’elles  res- 
tent bien  entières,-  vous  remplirez  votre  marmite  de  bon  bouillon  ou 
consommé  ; vous  ferez  écumer  votre  marmite  , ensuite  vous  la  garnirez 
de  légumes  , comme  carottes  , navets  , ognons , poireaux,  deux  pieds  de 
céleri, deux  clous  de  girofle.  Quand  vos  viandes  seront  bien  cuites, aumo- 
menl  de  servir , vous  les  dresserez  sur  un  grand  plat  creux  ; vous  met- 
trez autour  de  vos  viandes,  des  carottes , des  navets , des  ognons , des 
poireaux  par  comparlimens , c’est-à-dire  que  vos  légumes  ne  soient  pas 
mêlés  ; les  carottes  ensemble  , les  navets  de  même , ainsi  que  les  autres  ; 
vous  tournerez  quarante  ou  cinquante  carottes  en  ronds  de  deux  pouces 
de  long , un  peu  grosses , et  toutes  delà  même  longueur  et  de  la  même 
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grosseur  ; autant  de  navets,  d’ognons,  de  poireaux  moyens  de  même 
grosseur  et  bien  épluchés,  c'est-à-dire  que  quand  ils  seront  cuits,  ils 
se  conservent  bien  entiers  ; vous  les  laites  cuire  après  dans  un  bouillon 
qui  n’est  pas  celui  de  votre  marmite;  vous  ajouterez  dedans  vos  ca- 
rottes, navets  , ognons , et  à chacune  des  cuissons , un  petit  morceau  de 
sucre  pour  en  détruire  l’âcreté.  Vos  légumes  cuits  , vous  les  mettrez 
autour  de  vos  viandes , ce  qui  fait  potage  : à côté  vous  servirez  un 
pot  de  bouillon  (de  votre  marmite)  que  vous  aurez  passé  à travers  une 
serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie,  afin  que  votre  bouillon  soit  bien 
clair.  Avec  ce.potage  il  ne  faut  pa9  de  pain  ; tâchez  qu’il  soit  d’un  bon 
sel.  Ou  ne  sert  pas  le  bœuf. 

Chapon  au  RiZi 

Après  avoir  vidé  et  épluché  un  chapon  , vous  troussez  les  pâtes  en 
dedans  , puis  vous  le  flambez  légèrement  ; vous  le  bridez  avec  une  grosse 
aiguille  comme  à matelas  ; vous  assujélissez  les  cuisses  et  les  pâtes , afin 
qu’elles  ne  s’écartent  pas  en  cuisant  ; vous  mettez  votre  chapon  dans 
une  casserole  ; vous  la  remplissez  de  bouillon  , Vous  faites  écumer  votre 
volaille  , puis  vous  y mettez  deux  carottes,  deux  ognons,  deux  clous 
de  girofle  , une  demi-livre  de  riz,  qui  sera  lavé  à cinq  ou  six  eaux  ; 
vous  faites  bouillir  le  tout  à petit  feu  pendant  deux  heures;  vous  dé- 
bridez votre  volaille  et  la  mettez  dans  votre  soupière  , et  vous  versez 
votre  riz  par-dessus  ; vous  n’y  mettrez  pas  les  carottes  ni  les  ognons. 
Que  votre  potage  soit  d’un  bon  sel  ; ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

A la  Grimod  de  la  Reynière. 

Dans  une  moyenne  marmite  vous  mettez  un  chapon  bien  troussé  , 
comme  pour  le  potage  au  riz,  deux  pigeons , un  morceau  de  tranche 
de  trois  livres,  le  tout  bien  ficelé , pour  que  vos  viandes  aient  bonne 
mine  ; vous  remplirez  cette  marmite  de  bon  bouillon  , vous  la  ferez  écu- 
mer ; ensuite  vous  la  garnirez  de  carottes  , navels  , ognons,  céleri , poi- 
reaux , deux  clous  de  girofle.  Au  moment  de  servir,  vous  mettez  Votre 
chapôn  et  les  deux  pigeons  dans  un  plat  creux , avec  des  laitues  entières 
autour  du  plat  (voyez  Laitues  pour  potage),  de  petits  ognons,  des 
carottes  coupées  en  gros  dés  , des  navets  de  même:  de  ces  trois  sortes 
de  légumes  en  grande  quantité  , et  cuits  comme  pour  le  potage  du  Ha- 
meau ( voyez  ce  potage).  Quand  vos  légumes  seront  cuits  , vous  les 
dresserez  sur  votre  chapon  , de  manière  qu'ils  forment  buisson  ; vous 
passerez  le  bouillon  de  votre  marmite  à travers  une  serviette  fine  ou 
un  tamis  de  soie  ; vous  servirez  à côté  de  votre  plat  un  pot  plein  do 
bouillon  bien  chaud  et  d’un  bon  sel. 

Potage  en  Tortue. 

Prenez  six  livres  de  tranche  de  bœuf , deux  livres  de  parure  de  veau  , 
une  poule  ou  parure  de  volaille  , que  vous  mettez  dans  une  marmite 
mouillée  avec  moitié  consommé  et  moitié  blond  de  veau  , deux  carottes, 
un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle.  Quand  tout  est  cuit  en  con- 
sommé, vous  le  passez  àla  serviette  ; vous  préparez  dans  une  autre  mar- 
mite la  moitié  d’uue  tyle  de  veau , bien  dégorgée  et  blanchie  , que  vous 
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coupez  et  parez  par  morceaux  de  la  grandeur  d’un  sou;  vous  envelop- 
pez dans  un  linge  douze  petits  pimens  enragés  , un  peu  de  macis  de 
muscade  ; failes-la  cuire  en  la  mouillant  avec  votre  consommé  et  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec.  Quand  votre  tête  a bouilli  pendant  trois 
heures  , vous  y joignez  trente  champignons  entiers,  deux  gorges  de 
ris  de  veau,  coupées  en  liards , égales  à votre  tête  et  champignons, 
quinze  crêtes  de  coqs , trente  rognons,  trente  quenelles  de  volailles 
moulées  avec  des  cuillères  à café  ; quand  le  tout  est  cuit , vous  dégrais- 
sez votre  potage  , qui  doit  être  clair  et  foncé  en  couleur  ; vous  mettez 
dans  votre  soupière  deux  œufs  pochés  , parez  , et  vous  versez  votre  po- 
tage dessus  vos  œufs.  Dans  le  cas  où  votre  potage  ne  serait  pas  assez 
corsé  , ou  assez  fort  en  piment,  vous  y joindriez  un  morceau  de  glace 
de  volaille  et  un  beurre  de  piment.  ( Voyez  Beurre  de  piment.  (F.)  *) 

Jus  cV  Élouffade. 

Vous  prenez  une  noix  de  bœuf,  que  vous  piquez  de  gros  lard-jam- 
bon , quelques  gousses  d’ail  et  clous  de  girofle  ; vous  mettez  six  gros 
ognons  dans  une  casserole  un  peu  épaisse , avec  votre  noix  , six  petits 
pimens  enragés  et  un  peu  de  muscade;  mouillcz-la  avec  une  demi-bou- 
teille de  vin  de  Madère  et  du  consommé  ; faites-la  bouillir  à grand  feu 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  sur  glace  : placez  votre  casserole  sur  un  fourneau 
doux  , entourée  de  cendres  rouges  ; laissez-] a -jusqu’à  ce  que  votre  glace 
soit  noire  sans  être  amère  ni  brûlée  : vous  mouillerez  votre  étouffade 
avec  du  bouillon  ; joignez-y  quelques  parures  de  veau  et  de  volaille  : 
quand  votre  bœuf  sera  cuit , vous  passerez  votre  jus  à la  serviette  , le 
ferez  dégraisser  sur  le  bord  d’un  fourneau,  et  vous  y joindrez  trois 
cuillères  à pot  d’espagnole;  vous  le  ferez  réduire  et  dégraisser.  (F.) 

Macaroni  à la  Napolitaine. 

Vous  prenez  deux  livres  de  macaroni,  que  vous  faites  cuire  à l’eau 
de  sel  une  demi-heure  avant  de  servir  ; quand  le  macaroni  est  cuit,  vous 
l’égouttez  dans  une  passoire.  Vous  avez  trois  quarts  de  livre  de  fro- 
mage parmesan  râpé;  vous  dresserez  votre  macaroni  dans  une  soupière 
à potage , ou  sur  un  grand  plat  ovale  , et  qui  sert  pour  relevé  , avec  la 
noix  de  bœuf  glacée  dessus.  Vous  placez  un  lit  de  macaroni,  un  lit  de 
fromage , que  vous  arrosez  avec  le  jus  de  votre  étouflade  : quand  le  tout 
est  ainsi  préparé  , vous  faites  fondre  une  demi-livre  de  beurre  lin  , que 
Yous  arrosez  sur  votre  dernier  lit.  Servir  chaudement.  (F.) 

Potage  au  Macaroni. 

Vous  prenez  une  demi-livre  de  macaroni , que  vous  cassez  en  petits 
morceaux;  failes-Ie  blanchir  et  égoutter , et  laites-le  cuire  dans  le 
même  consommé  du  potage  en  tortue  ; vcrsrz-lc  dans  votre  soupière  , 
et  servez  avec  du  parmesan  râpé  à part.  (F.) 

Lazagn.es. 

C’est  la  même  pâte  que  celle  des  nouilles  ; elles  se  préparent  de 
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même.,  avec  la  différence  que  vous  les  coupez  {dus  larges  : cette  pâte 
est  meilleure  et  plus  délicate  que  celle  qu’on  achète  chez  les  mar- 
chands; il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  la  laisser  trop  cuire.  (F.) 

Timbales  de  Macaroni , de  Nouilles  et  Lazagnes. 

Elles  se  préparent  de  même  que  le  macaroni  à la  Napolitaine,  à l’ex- 
ception que  vous  sautez  votre  macaroni  avec  les  garnitures  suivantes: 

Vous  coupez  en  gros  filets  deux  blancs  de  volaiile  rôtie  ou  sautée, 
un  quarteron  de  langues  à l’écarlate,  vingt  champignons,  six  truffes, 
une  gorge  de  ris  de  veau  , crêtes  et  rognons  de  coqs,  à volonté, le  tout 
cuit  à point  : ayez  un  quarteron  de  beurre;  maniez  le  tout  ensemble  , 
et  versez  dans  votre  timbale  , qui  sera  foncée  avec  de  la  pâte  brisée, 
ou  rognures  de  feuilletage;  recouvrez  avec  la  même  pâte  ; faites  pren- 
dre couleur  au  four.  Tous  pouvez  faire  une  croûte  de  timbale , et 
verser  votre  appareil  un  moment  bien  chaud,  et  la  renverser  sur 
votre  plat.  (F.) 

Riz  à la  Turque. 

Vous  prenez  une  livre  de  riz  que  vous  lavez  à plusieurs  eaux  ; faites- 
îe  blanchir  à grande  eau  , égoutter,  et  mettez-le  dans  une  casserole  ; 
le  faire  crever  avec  du  bon  consommé  , le  mouiller  très-peu;  faites  cuire 
votre  riz  à moitié  , et  vous  y joindrez  un  peu  de  safran  en  poudre, 
quatre  petits  pimens  en  poudre,  un  morceau  de  beurre  fin,  delà 
moelle  de  bœuf  fondue,  un  peu  de  glace  de  volaille  ; vous  maniez  le 
tout  ensemble,  et  servez  dans  une  soupière,  ou  sur  un  plat,  avec  du 
consommé  clarifié  à part.  (F.) 

Potage  à la  Purée  de  Tomates. 

\ ous  prenez  trente  tomates  bien  mûres;  vous  les  coupez  en  deux, 
pressez  les  pépins  et  le  jus  qui  se  trouvent  dans  l’intérieur  de  vos  to- 
mates ; émincez  une  livre  de  maigre  de  jambon  salé,  quatre  gros 
ognons,  un  bon  bouquet  de  persil  : mettez  le  tout  dans  une  casserole 
avec  un  quarteron  de  beurre  fin  ; faites  fondre  vos  tomates  très-dou- 
cement , afin  que  votre  jambon  ait  le  temps  de  laisser  son  goût.  Mettez 
une  demi-livre  de  croûte  de  pain  à potage  , laites  bouillir  dedans  votre 
purée  pour  lui  donner  du  corps;  le  tout  bien  cuit , vous  passerez  votre 
purée  a l’étamine  , et  la  melterezdans  une  casserole  propre  ; mouillez- 
la  avec  de  bon  consommé,  laites— la  partir  sur  un  fourneau;  aussitôt 
qu'elle  commence  à bouillir , vous  la  placez  sur  le  coin  de  votre  four- 
neau, la  laissez  dégraisser  pendant  une  demi-heure  : vous  y ajoutez 
un  peu  de  sucre.  Celte  purée  se  sert  ordinairement  avec  des  pâtes  de 
Fouille  blanchies  et  cuites  dans  du  bon  consommé  au  macaroni  cassé  , 
ainsi  que  du  riz  cuit  de  même.  (F.) 

Potage  à V Allemande. 

faites  bouillir  unlitrc  de  bon  bouillon  dans  une  casserole , préparez 
dans  une  terrine  trois  jaunes  d’œufs,  avec  une  cuillère  et  demie  à 
bouche  de  fécule  de  pommes  de  terre,  une  de  fromage  parmesan’ 
™pé  , et  une  pincée  de  gros  poivre  ; mêlez  le  tout  ensemble,  eu  v 
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ajoutant  un  œnf  entier  et  un  peu  de  crème  double  ; que  votre  appareil 
soit  assez  liquide  pour  pouvoir  passer  au  travers  d’une  passoire  ; f’aites- 
Je  passer  rapidement  dans  votre  bouillon  bouillant  ; cinq  minutes  de 
cuisson  suffisent:  versez  votre  potage  dans  votre  soupière,  et  servez 
du  fromage  râpé  à part.  (F.) 

Potage  à la  Purée  de  Coucoudr elles. 

Vous  prenez  trente  coucoudrelles  , ou  petites  citrouilles  vertes  de  la 
grosseur  d’un  œuf  ; vous  ratissez  un  peu  le  vert  de  dessus  comme  à une 
carotte  : éoiincez-les  , faiies-les  fondre  de  même  que  les  tomates  pas- 
sées eu  purée , dégraissées  ou  travaillées.  Vous  les  servez  avec  des  pâtes 
comme  ci-dessus.  (F.) 

Rabioles. 

Vous  prenez  une  livre  de  farine,  que  vous  placez  sur  une  table  de 
marbre , ou  une  table  bien  unie  ; vous  la  détrempez  avec  trois  œufs 
frais  ; vous  commencez  par  mettre  vos  œufs  au  milieu  de  votre  farine, 
en  maniant  continuellement  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  obtenu  une  pâte 
ferme  et  liée  ; alors  vous  l’abaissez  avec  un  rouleau  , le  plus  long  pos- 
sible ; vous  en  formez  une  abaisse  mince  comme  du  papier , en  y sau- 
poudrant le  moins  de  farinepossible  : ayez  une  farce  disposée , que  vous 
placez  par  petites  parties  égales.  Vous  mouillez  votre  pâle;  repliez-la  en 
deux  pour  qu’elle  forme  une  espèce  d’enveloppe;  vous  appuyez  alentour, 
afin  que  les  deux  parties  puissent  coller  ensemble  : coupez-les  par  car- 
és  de  la  grandeur  d’an  pouce  ; placez-lcs  au  fur  et  à mesure  sur  des 
rlats,  ou  couvercles  de  casseroles-  Au  moment  de  servir  votre  potage, 
pous  faites  blanchir  vos  rabioles  dans  du  grand  bouillon.  Quand  elles 
vont  toutes  montées  sur  le  bouillon  , et  qu’elles  ont  bouilli  cinq  mi- 
snutes,  vous  les  égouttez;  vous  mettez  dans  votre  soupière  une  cuil- 
lère à pot  de  jus  d’étoufFade , un  lit  de  rabioles,  uu  lit  de  fromage  par- 
mesan râpé , du  beurre  fin  fondu,  et  recouvrez  avec  du  jus  afin  qu’elles 
baignent  un  peu.  Servez  le  tout  le  plus  chaudement  possible. 

La  farce  dont  vous  vous  servez  pour  les  rabioles  se  fait  de  quenelles 
de  volailles,  auxquelles  vous  joignez  un  peu  de  parmesan  râpé , uu  peu 
de  bourrache  blanchie  et  hachée  , un  peu  de  lait  cuit  ou  de  fromage  à 
la  crème.  Mêlez  le  tout  ensemble  avec  un  peu  de  muscade  et  de  can- 
nelle, ainsi  que  deux  jaunes  d’œufs  et  gros  poivre  ou  mignonnette.  (F.) 

Autre  manière  de  servir  les  Rabioles. 

Les  rabioles  se  font  aussi  blanchir  et  cuire  dans  le  même  consommé 
que  le  potage  rn  tortue  , et  se  servent  avec  leur  bouillon  et  du  parme- 
san râpé  à part.  (F.) 

Taillarine , ou  Nouilles  à V Italienne. 

C’est  la  même  pâte  que  pour  les  rabioles  ; quand  votre  pâte  est 
abaissée , bien  mince  , vous  la  laissez  sécher  un  peu  , posée  sur  une  sei-- 
vietle,  ou  linge  blanc,  jusqu’à  ce  qu’elle  puisse  se  plier  et  ne  pas  se  col- 
ler ensemble  ; lorsqu’elle  est  un  peu  sèche,  vous  la  roulez  et  coupez  le 
dlus  fin  possible  ; à mesure  que  vous  coupez  vos  nouilles , levez-les  lé- 
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«creincnt  avcc  la  pointe  de  votre  couteau  , élcndcz-les  sur  votre  table  , 
laissez-les  sécher  jusqu’au  moment  de  vous  en  servir.  Vous  faites  bouil- 
lir du  même  consommé  que  pour  le  potage  eu  tortue,  vous  jetez  vos 
nouilles  dans  votre  bouillon  : laissez— les  bouillir  dix  minutes  •,  aussitôt 
que  vos  nouilles  sont  montées  sur  le  bouillon  , c’est  une  preuve  qu’elles 
sont  cuites  ; mettcz-les  dans  votre  soupière.  Servez  du  fromage  par- 
mesan râpé  à part.  (F.) 

Autre  manière  de  servir  les  Nouilles. 

Vous  les  faites  cuire  dans  uq  grand  bouillon  , et  les  égouttez.  Mettez 
dans  votre  soupière  une  cuillère  à pot  de  jus  d’étouflade  , un  lit  de 
nouilles,  un  lit  de  fromage,  de  même  qu’aux  rabioles  : vous  pouvez 
yous  en  servir  de  même  pour  relevé,  en  plaçant  vos  nouilles  sur  un 
plat , et  votre  noix  de  bœuf  dessus  , bien  glacée.  (F.) 

Potage  printanier  , ou  Chiffonnade. 

Vous  coupez  avec  un  coupe-racine",  ou  tournez  à la  main  une  ving- 
taine de  petites  carottes  nouvelles,  autant  de  navets,  petits  ognons  , 
poireaux  ; vous  faites  blanchir  vos  racines  ; rafraîchissez-! es  , mcttez-les 
dans  une  marmite  : mouillez  avec  du  bon  consommé  ; faites  cuire  vos 
racines , en  observant  de  mettre  vos  petits  ognons  eu  dernier  ; vous  y 
joindrez  un  demi-litre  de  petits  pois , de  la  laitue  , de  l’oseille  et  de  la 
romaine  , déchirées,  de  la  grandeur  d’un  sou  , en  y joignant  des  petites 
fèves  blanchies  en  pointes  d’asperges  et  haricots  verts  coupés  de  la 
même  longueur,  haricots  blancs  cuits , et  concombres.  Vous  metlrezle 
tout  bouillir  avec  vos  racines  , et  y joindrez  un  peu  de  sucre , au  der- 
nier bouillon  une  pincée  de  cerfeuil  haché.  Vous  servirez  votre  potage 
avec  ou  sans  croûtes  , laissant  réduire  tous  vos  légumes  à glace.  Servcz- 
les  dans  une  purée  de  pois  nouveaux , ou  avec  de  bon  consommé.  (F.) 

Oille  ci  l’Espagnole - 

Vous  prenez  dix  livres  de  culotte  de  bœuf  paré  et  ficelé  , un  tendon 
de  veau  , une  poitrine  de  mouton  , un  combien  de  jambon  désalé  , un 
poulet  normand,  deux  pigeons , deux  cailles,  deux  vieilles  perdrix 
troussées  en  poule  piquée  , un  canard  , une  livre  de  petit  lard  , un  sau- 
cisson cru  , huit  saucisses,  avec  du  piment  rouge  dedans  ; vous  parez 
le  tout  bien  ficelé,  placé  dans  une braisière  avec  deux  litres  de  gar- 
bances  , ou  pois  espagnols,  que  vous  faites  tremper,  de  la  veille  , dans 
de  l’eau  tiède;  vous  mouillez  le  tout  avec  du  grand  bouillon;  faites-le- 
bouillir,  y ajoutant  six  pimens  enragés , quatre  clous  de  girofle,  un  peu: 
de  muscade,  et  un  peu  de  macis  que  vous  envelopperez  dans  un  petit 
linge  blanc  : laissez  cuire  le  tout  jusqu’à  parfaite  cuisson  , en  retirant 
les  pois  les  plus  tendres. 

Vous  prenez  quatre  choux  , dix  laitues  , une  trentaine  de  carottés  r 
qnc  vous  tournez  le  plus  également  possible  , autant  de  navets  ; faites- 
les  blanchir ,.  marquez-los  dans  une  casserole  bien  couverte  de  bardes- 
de  lard,  et  mouillez  avec  le  dégrnissis  de  votre  braisière;  préparez 
douze  culs  d’artichauts  bien  tournés  et  bien  ronds,  que  vous  ferez  cuire 
dans  on  blanc , vingt-quatre  oguons  glacés  ; vous  tournerez  plein  ull. 
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verre  de  petit  s carottes  en  olives,  autant  de  navets.  Faites-Ics  blan- 
chir , faites-les  cuire  avec  du  consommé  et  un  peu  de  sucre  ; vous  pre- 
nez la  meme  quantité  de  petits  haricots  verts  coupés  en  losange,  pe- 
tites fèves,  concombres  , petits  pois,  le  toutklanchi , et  chaque  article 
à part. 

Vous  égouttez  vos  viandes  et  vos  légumes,  passez  le  bouillon  de 
votre  braisière;  faitcs-le  dégraisser  et  clarifier , passez-le  à la  serviette, 
et  tenez-le  bouillant. 

Vous  pressez  vos  choux  et  laitues  , les  placez  sur  un  grand  plat  dans 
cet  ordre  : un  morceau  de  chou , une  carotte,  une  laitue  , un  navet,  jus- 
qu’à ce  que  vous  ayez  formé  le  cercle  de  votre  plat;  dans  le  puitç  vous 
mettez  vos  garbances.  Placez  vos  viandes  par  ordre  sur  le  milieu  de 
votre  plat,  et  vos  douze  culs  d’artichauts  sur  le  bord  des  légumes,  à 
distance  égale.  Mettez  un  ognon  glacé  entre. 

Vous  avez  vos  petits  légumes  bien  chauds,  que  vous  sautez  un  mo- 
ment, avec  un  peu  de  glace  et  de  beurre  ; placez-lcs  par  bouquets, 
dans  vos  culs  d’artichauts  ; glacez  toutes  vos  viandes.  Servir  chaude- 
ment avec  le  consommé  clarifié  à part.  (F.) 

Autre  manière  de  servir  l1 0 ille  à l’ Espagnole  pour  relevé. 

Quand  toutes  vos  viandes  sont  cuites  à propos  , vous  passez  votre 
consommé  , et  le  faites  travailler  avec  quatre  cuillères  à pot  de  grande 
espagnole.  Faites  dégraisser  et  réduire  votre  sauce  , et  ajoutez-y  une 
bouteille  de  vin  de  Madère.  Vous  passez  votre  sauce  à l’étamine  ou  au 
bain-marie  ; au  moment  de  vous  en  servir  , ajoutez-y  un  beurre  de  pi- 
ment : dressez  votre  oille  comme  ci-dessus , saucez.  Servir  le  plus  chaud 
possible.  (F.) 

Garbure  de  Giromon. 

Prenez  un  giromon  bien  mûr  , retirez-en  la  peau,  épluchez-le  bien 
dans  l’intérieur,  coupez-le  en  lames  égales , faites-les  blanchir  environ 
un  quart  d’heure  dans  de  l’eau  bouillante  avec  un  peu  de  sel  ; égout- 
tez votre  giromon  dans  une  passoire  : parez  tous  vos  morceaux  de  ma- 
nière à ce  qu’ils  soient  bien  égaux;  mettez  ces  parures  dans  une  casse- 
role, avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel , de  la  muscade  et  un  peu  de 
mie  de  pain  ; mouillez  avec  un  peu  de  crème  ; mettez  le  tout  sur  le  feu, 
en  ayant  soin  de  le  remuer  avec  une  cuillère  , afin  de  ne  pas  laisser  at- 
tacher votre  panade  ; ayez  une  livre  de  pain  de  seigle,  que  vous  cou- 
perez par  tranches,  comme  vos  giromons  ; mettez  la  moitié  de  votre 
panade  dans  un  plat  creux;  rangez  en  couronne  votre  pain  et  vos  gi- 
romons, et  couvrez  votre  couronne  du  restant  de  votre  panade;  met- 
tez votre  plat  sur  de  la  cendre  chaude  , gratinez,  et  ayez  soin  d'arro- 
ser votre  garbure  avec  de  la  crème  bouillante  et  du  beurre  liais.  Ser- 
vez avec  de  la  crème  chaude  à part.  (F.) 

Garbure  au  Potiron. 

Suivez  le  meme  procédé  que  ci-dessus.  (F.) 

Potage  à la  Provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  bonne  huile  d'olive , 
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avec  trois  ognons  émincés,  deux  gousses  d’ail , un  peu  de  laurier  , et 
une  poignée  de  persil  en  branches  ; faites  frire  le  tout  légèrement  sur 
un  fourneau.  Mouillez  votre  potage  avec  un  litre  d’eau  assaisonnée  de 
sel , poivre  et  muscade.  Faites  cuire  dedans  un  merlan, une  sole,  et  un 
petit  cailletot  ou  turbot.  Votre  poisson  étant  cuit , égouttez-le  sur  un 
plat.  Passez  votre  bouillon  à travers  un  tamis;  faites-le  bouillir;  met- 
tez dedans  une  pincée  de  feuilles  de  fenouil  hachées;  versez' votre 
bouillon  dans  une  soupière  , avec  des  croûtons  Fri ts  dans  l’huile.  Ser- 
vez. (F.) 

Potage  maigre  au  Beurre. 

Suivez  le  même  procédé  que  pour  le  potage  à la  P rovençale  ; au 
lieu  d'huile  , mettez  du  beurre.  (F.) 

Potage  aux  Quenelles  de  Volailles. 

Vous  prenez  les  quatre  filets  de  deux  poules,  que  vous  bâcliez  et 
pilez;  vous  les  passez  au  tamis  à quenelles;  vous  faites  une  panade  avec 
un  petit  pain  à café  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  lait  : fait  es -la 
dessécher  sur  le  feu  comme  de  la  pâte  à choux,  en  y joignant  doux 
jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  beurre.  Lorsqu'elle  ne  colle  plus  au  doigt, 
vous  la  faites  refroidir.  Pilez  le  tout  ensemble,  avec  un  quarteron  de 
beurre  fin  , assaisonné  de  sel , d’épices  et  muscade  , un  peu  de  fromage 
parmesan  râpé  , et  un  peu  dé  gros  poivre.  Mêlez  bien  le  tout  ensemble  , 
mouillez  avec  trois  œufs  entiers.  Vous  moulez  vos  quenelles  avec  des 
cuillères  à café.  Placez-les  sur  les  couvercles  de  casseroles  beurrés. 
"Vous  préparez  du  même  consommé  que  le  potage  en  tortue,  dans  le- 
quel vous  avez  fait  cuire  vos  carcasses  depoules;  votre  consommé  bien 
clarifié,  faites-le  bouillir,  et  faites  pocher  vos  quenelles  dedans  au  mo- 
ment de  servir;  votre  potage  sera  versé  dans  la  soupière  ayec  du  fro- 
mage de  Parme  râpé  à part.  (F.) 

Potage  aux  Concombres  liés. 

\ ous  prenez  deux  concombres,  auxquels  vous  retirez  la  peau;  fendez- 
les  en  quatre  ; retirez  les  grains  ; coupez-les  en  liards  ; tournez-les  le 
plus  également  possible  ; mettez-lcs  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
sel,  pour  leur  faire  jeter  leur  eau.  Passez-lcs  sur  un  linge  blanc;  metliez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre;  sautez-les  légè- 
rement, sans  leur  faire  prendre  de  couleur  ; vous  y mettrez  une  bonne 
poignée  d’oseille  émincée,  et  une  pincée  de  cerfeuil.  Mouillez  votre 
potage  avec  de  bon  bouillon.  Laissez-le  bouillir  un  bon  quart  d’heure  ; 
au  moment  de  servir  , vous  liez  votre  potage  avec  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  et  un  pende  crème  réduite  ; vous  la  versez  sur  le  pain 
de  votre  potage  , que  vous  avez  coupé  de  la  même  grandeur  que 
vos  concombres.  (F.) 

Potage  au  Laurier  d’ Amande. 

Ce  potage  se  mange  après  les  huîtres.  Vous  prenez  une  chopinede 
lait , que  vous  laites  bouillir  ayec  deux  feuilles  de  laurier  d’amande. 
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Vous  avez  des  croûtons  de  mie  de  pain  ronds , glacés  au  four  de  cam- 
pagne; mettez  vos  croûtons  dans  une  soupière  avec  un  peu  de  sucre, 
fleur  d’orange,  sel  et  deux,  jaunes  d’œufs  , et  versez  votre  lait  bouil- 
lant en  remuant  votre  potage  , afin  que  les  jaunes  d’œufs  ne  tournent 
pas.  (F.) 

Potage  au  Céleri. 

Vous  prenez  deux  bottes  de  céleri  , que  vous  coupez  en  dés  bien 
égaux  , que  vous  lavez  à plusieurs  eaux,  et  faites  blanchir.  Egouttez  et 
faites-le  rafraîchir.  Faites  cuire  votre  céleri  avec  du  botï  consommé  et 
un  peu  de  sucre.  Quand  votre  céleri  est  cuit , vous  le  versez  dans 
une  purée  de  pois  ou  de  lentilles  (voj  ez  Purée)  , en  place  de  croû- 
tons. (F.) 

Garbure  à la  Béarnaise. 

Prenez  quatre  choux,  douze  laitues,  que  vous  faites  blanchir  ; vous 
les  marquez  dans  une  braisière  avec  un  ben  morceau  depetit  lard  , que 
vous  ciselez  jusqu’à  la  couenne  , sans  la  couper,  un  combien  de  jam- 
bon bien  dessalé  , un  saucisson  sans  ail , et  deux  cuisses  d’oie  marinées. 
Vous  faites  cuire  le  tout  ensemble , en  mouillant  votre  braise  avec  du 
bon  bouillon  sans  sel  ; ajoutez-y  un  bon  bouquet  de  persil  et  quelques 
racines,  deux  ognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle.  Quand  le  tout 
est  bien  cuit , vous  égouttez  vos  viandes  et  vos  légumes  à part.  Passez 
votre  fond  au  tamis  ; dégraissez-le,  et  faites-le  clarifier  ; vous  avez  du 
pain  de  seigle  , vous  on  prenez  la  mie , que  vous  coupez  le  plus  mince 
possible.  Vous  dressez  en  couronne , sur  un  plat  creux , et  qui  puisse 
aller  sur  le  feu  , vos  choux  , laitues , petit  lard  et  mie  de  pain  trempée 
dans  votre  dégraissis;  vous  avez  une  purée  de  pois  verts  que  vous  met- 
tez dans  le  puits  de  votre  garbure;  posez  au  milieu  votre  combien  de 
jambon  et  cuisses  d’oie  ; coupez  votre  saucisson  par  tranches , et  vous 
Je  placez  sur  les  bords.  Mettez  votre  plat  sur  un  fourneau  doux  , gra- 
tinez : servez  avec  votre  fond  bouillant  et  clarifié  à part.  (F.) 

Potage  à la  Purée  Oseille. 

Mettez  fondre  deux  bonnes  poignées  d’oseille,  avec  deux  laitues  ; 
égouttez-les  dans  une  passoire.  Mettez  cuire  un  litre  de  pois  nouveaux  ; 
vos  pois  étant  cuits , mêlez  votre  oseille  avec.  Passez  cette  purée  a l’é- 
tamine ; mettez-la  dans  une  casserole  ; mouil lez-la  avec  un  litre  de  bon 
bouillon  ; failes-la  bouillir  ; ajoutez-y  un  demi-litre  de  pois  fins  , quel- 
ques pointes  d’asperges  , un  quarteron  de  beurre  frais  ; vos  pois  étant 
cuits,  ajoutez  , au  moment  de  servir  votre  potage , une  pincée  de  cer- 
feuil haché.  Versez  votre  potage  dans  une  soupière  avec  des  croûtons 
coupés  en  dés  ( voyez  Croûtons).  Servez.  (F.) 

Chapon  en  Pilau. 

Vous  troussez  un  chapon  , les  pâtes  en  dedans,  et  le  bridez  ; le  mar- 
quez dans  une  casserole  mouillée  avec  de  bon  consommé,  couverte 
d’une  barde  de  lard  : laites-le  cuire  aux  trois  quarts  ; vous  aurez  une 
demi-livre  de  riz  bien  lavé , que  vous  joindrez  a votre  chapon  ; vous  le 
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laisserez  jusqu’à  ce  que  le  grain  ne  se  délaiepas.  Vous  égoutterez  votre 
chapon  , le  dresserez  sur  un  plat.  Vous  joindrez  à votre  riz  pour 
quatre  sous  de  safran  en  poudre  , un  bon  beurre  de  piment , et  le 
dresserez  autour  de  votre  chapon.  (F.) 

Riz  à la  Créole. 

Vous  prenez  deux  bons  poulets  , que  vous  découpez  comme  pour 
fricasser ; vous  les  passez  au  beurre , assaisonné  d’un  bon  bouquet  garni 
de  deux  clous  de  girolle  , dix  petits  pimens  enragés  , bien  écrasés  ou 
pilés  , et  de  quatre  sous  desafran.  Vous  mouillerez  vos  poulets  avec  de 
bon  bouillon  , en  y ajoutant  trente  ognons  , que  vous  avez  émincis  le 
- plus  également  possible  , en  observant  de  retirer  les  bouts  des  ognons 
et  le  cœur.  Faites  frire  votre  ognon  bien  blond  , égouttez-le  et  mettez- 
le  cuire  avec  vos  poulets;  faites  bouillirle  tout  à grand  feu.  Vous  lavez 
une  livre  de  riz  à six  eaux  , afin  qu’il  ne  sente  pas  la  poussière  ; vous 
le  faites  blanchir  ; jetez  celte  première  eau  ; vous  faites  cuire  votre  riz 
dans  de  l’eau  ; que  votre  riz  soit  à peine  crevé  ; vous  servez  vos  pou- 
lets dans  une  terrine  , et  votre  riz  dans  une  autre  , en  observant  de  ne 
pas  dégraisser  les  poulets  : que  la  sauce  soit  un  peu  longue  , sans  être 
liée.  (F.) 

Riz  à V Italienne. 

Vous  préparerez  une  livre  de  riz  bien  lavé  , vous  râperez  une  demi- 
livre  de  lard  et  un  chou  de  Milan  , que  vous  émincerez  , et  ferez  suer 
avec  votre  lard  assaisonné  de  persil  haché  , ail  , poivre  et  sel , quelques 
graines  de  fenouil  ; quand  votre  chou  a été  étouffé  pendant  trois 
quarts  d’heure  , vous  mettez  votre  riz  dedans  , avec  très-peu  de  mouil- 
lement  , afin  que  votre  riz  soit  à peine  Couvert;  vous  le  laisserez  cuire 
ainsi  un  quart  d'heure  , et  le  servirez  avec  du  fromage  parmesan.  (F.) 

Autre  manière. 

Vous  préparerez  une  livre  de  riz  comme  ci-dessus  , le  ferez  cuire 
un  quart  d’heure  avec  une  cuillère  à pot  de  bouillon  et  un  quarteron 
de  beurre  ; vous  aurez  prépaie  d’avance  une  liaison  de  quatre  jaunes 
d’œufs  , dans  laquelle  vous  mettrez  deux  onces  de  fromage  de  Parme 
râpé , et  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  lierez  yotre  riz  , et  le  servirez 
aiusi  pour  potage.  (F.) 

Lait  de  Poule. 

Vous  ferez  bouillir  un  demi-setier  d’eau  ; vous  préparerez  deux 
jaunes  d'œufs  bien  frais , avec  une  once  de  sucre  en  poudre  , et  un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orarige  , un  peu  de  sel  ; vous  mêlerez  le  tout  en- 
semble jusqu’à  ce  que  les  jaunes  d’œufs  blanchissent  ; alors  vous  ver- 
serez votre  eau  bouillante  dessus  vos  jaunes , en  la  remuant  un  peu 
vile.  Buvez  le  plus  chaud  possible.  (F.) 

Sagou. 

Le  sagou  est  une  pâte  qui  vient  des  Indes. 

Vous  préparerez  deux  onces  de  sagou  ; vous  le  ferez  tremper  dès  la 
veille  ; yous  l’égoutterez  dans  ua:>  passoire  ,ct  le  ferez  bouillir  pendant 
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tiois  quarts  d'heure  dans  du  bon  consommé  : quand  il  formera  celée 
il  sera  assez  cuit.  (F.)  1 

Autre  Croûte  au  pot. 

Vous  prendrez  deux  pains  à café  ; cliapelez-les  ; vous  lèverez  la' 
croûte,  formerez  des  ronds  égaux,  et  les  parerez;  vous  les  mettrez 
dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  bon  consommé  ; vous  mettrez 
mijotei  sui  le  feu  les  croûtons  , vous  les  ferez  frire  dans  du  dégraissis 
de  consommé  un  peu  nourri , afin  qu’il  prenne  delà  nourriture  ; vous 
mettrez  votre  panade  dans  une  casserole  d’argent  ou  un  plat  profond  , 
et  vos  croûtons  arrangés  dessus  ; vous  les  mouillerez  avec  un  peu  de 
dégraissis  de  consommé  , et  les  ferez  gratiner  un  bon  quart  d’heure. 
Au  moment  de  servir  , vous  casserez  six  oeufs  frais  sur  votre  croûte  au 
pot , et  les  ferez  prendre  comme  les  œufs  sur  le  plat  : yous  servirez 
avec  un  bol  de  consommé  clarifié.  (F.) 

Orge  perlé. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  d’orge  perlé  , le  laverez  , et  lo  ferez 
tremper  la  veille  ponrlelendemain  ; vous  le  ferez  blanchir , et  le  ferez 
crever  dans  du  bon  consommé  pendant  une  heure.  (F.) 

Blé  mondé. 


Se  prépare  de  même  que  l’orge  perlé.  (F.) 

Bouillon  de  Poulet. 


Ayez  un  bon  poulet  commun,  videz -le,  ôtez-en  la  peau  et  flambez 
les  pâtes  ; liez-lc  avec  une  ficelle  , mettez-le  dans  une  marmite  avec 
deux  pintes  et  demie  d’eau  ; ajoutez-y  une  once  des  quatre  semences 
froides  ; après  les  avoir  concassées  à moitié , vous  les  mettrez  dans  un 
petit  linge  blanc  pour  en  faire  un  petit  paquet  bien  lié  : faites  cuire  le 
tout  à petit  feu  jusqu’ci  ce  qu’il  soit  réduit  à deux  pintes  ou  à peu 
près.  (F.) 

Mont-Frigoul , ou  Semoule  italienne. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleur  de  farine  , autant  de  farine  de  blé  de 
Turquie  ; mettez  le  tout  sur  une  table  bien  propre,  avec  un  quarteron 
de  fromage  parmesan  râpé  , un  morceau  de  lait  cuit  ( voyez  Lait 
cuit);  mêlez  le  tout  ensemble  avec  quatre  œufs  bien  frais , et  que  votre 
pâte  soit  bien  ferme  ; coupez-la  par  morceaux  ; saupoudrez-la  d’un 
peu  de  farine.  Hachez-la  avec  des  couteaux  à hacher  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  aussi  fine  que  la  semoule.  Passez  celte  pâte  à travers  une  passoire  ; 
metlez-la  sécher  sur  unefeuille  de  papier.  Au  moment  de  vous  en  ser- 
vir , versez  la  dans  de  bon  bouillon  bouillant , et  remuez-la  avec  une 
cuillère,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  ensemble;  deux  minutes  de  cuis- 
son suffisent.  Versez  votre  potage  dans  une  soupière.  Servez  avec  du 
fromage  râpé  à part.  (F.) 

Bouillon  de  Poulet  pectoral. 

Prenez  un  poulet  comme  ci-dessus,  une  même  quantité  d’eau,  deux 
onces  d’orge  mondé , autant  de  riz  ; mettez  le  tout  ensemble  dans  une 
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marmite  : joignez-y  deux  onces  de  miel  de  Narboune  ; écumez  le  tout  ; 
faites  cuire  pendant  trois  heures  ce  bouillon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  ré- 
duit aux  deux  tiers. 

Bouillon  de  Veau  rafraîchissant. 

Coupez  en  dés  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  , que  vous  mettrez 
bouillir  avec  trois  pintes  d’eau , deux  ou  trois  laitues , et  une  poignée 
de  cerfeuil;  faites  bouillir  le  tout,  et,  si  vous  le  jugez  convenable, 
ajoulez-y  un  peu  de  chicorée  sauvage.  Passez  ce  bouillon  au  tamis  de 
soie.  (F.) 

Bouillon  de  Mou  de  P'eau. 

Prenez  la  moitié  d’un  lobe  de  mou  de  veau  ; coupez-lc  en  petits  dés, 
après  l’avoir  fait  dégorger  ; mettez-le  dans  une  marmite  de  terre  , avec 
trois  pintes  d’eau  , six  ou  huit  navets  émincés , deux  ou  trois  pieds  de 
cerfeuil  cernés , et  une  douzaine  de  jujubes  ; faites  partir  ce  bouillon  , 
écumez-le,  laissez-le  réduire  à deux  pintes,  et  passez  au  tamis  de  soie.  (F.) 

Sagou  à l’Espagnole. 

Sagoti , nom  d’une  espece  de  pâte  végétale  et  alimentaire  , qu’on  pré- 
pare aux  Indes,  avec  de  la  moelle  de  palmier,  particulièrement  avec 
celle  de  sagou,  ou  sagoulier.  Vous  laverez  le  sagou  comme  le  riz,  le 
ferez  cuire  dans  deux  consommés  de  volaille  jusqu’à  ce  qu’il  forme  une 
gelée  ; vous  aurez  préparé  une  purée  de  gibier , que  vous  tiendrez 
bouillante  au  bain-marie.  A.u  moment  de  servir,  vous  mêlerez  votre 
sagou  avec  votre  purée  ; si  votre  potage  est  trop  épais  , vous  le  mouil- 
lerez avec  un  peu  de  consommé  de  volaille  et  glace  de  gibier.  (F.) 

Potage  aux  Choux-Jleurs. 

Vous  prenez  deux  têtes  de  choux-fleurs  bien  cuites,  les  égouttez  et 
les  pressez  même  un  peu;  vous  prenez  un  peu  de  béchamel  maigre  bien 
réduit , que  vous  liez  avec  six  jaunes  d’œufs , un  quart  de  beurre  fin,  sel 
et  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  ; vous  mêlez  vos  choux-fleurs  avec 
votre  béchamel,  les  laissez  refroidir,  puis  les  moulez  de  la  grosseur 
d’un  œuf  de  pigeon  dans  de  la  farine,  les  faites  frire  dans  du  beurre 
clarifié  , les  égouttez , les  mettez  dans  votre  soupière  , et  versez  dessus 
du  même  consommé  que  pour  le  potage  en  tortue.  Servir  du  fromage 
râpé  à part.  (F.) 

Potage  au  Mouton  , ou  à V Anglaise. 

Prenez  quatre  livres  de  gigot,  ou  d’épaule  de  bon  mouton  , que  vous 
ficelez  ; metlez-le  dans  une  marmite  , avec  une  botte  de  navets , quatre 
gros  ognons , quatre  pieds  de  céleri , deux  clous  de  girofle  , un  peu  de 
gingembre  ; mouillez  le  tout  avec  du  bon  bouillon  , faites  écumer  votre 
marmite , et  laissez-la  mijoter  auprès  du  feu  pendant  trois  heures  ; au 
moment  de  servir  , dégraissez  bien  votre  bouillon  , servez-le  dans  une 
soupière , avec  la  viande  et  les  légumes  ensemble  ; si  le  bouillon  se 
trouve  chargé  d’écume  , passcz-le  à travers  un  tamis. 

Les  Anglais  se  servent  beaucoup  de  ce  bouillon  quand  ils  sont  ma- 
lades. (F.)  1 
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Garbure  au  Fromage. 

Faîtes  blanchir  deux  choux  verts  pendant  un  quart  d'heure  ; mettez- 
les  rafraîchir  dans  de  l’eau  , égoutlez-les  , prcsscz-les  , coupcz-les  en 
deux  , assaisonnez  de  sel , poivre  et  muscade  ; mettcz-les  dans  une  casse- 
role ou  marmite  , avec  deux  livres  de  bœuf,  une  tranche  de  jambon  et 
deux  vieilles  perdrix,  une  carotte,  deux  ognons  et  un  bouquet  assai- 
sonné. Mouillez  vos  choux  avec  du  bouillon  , sans  le  dégraisser;  faites- 
les  cuire  pendant  deux  heures.  Egouttez  vos  choux,  coupez  des  tran- 
ches de  pain  , des  tranches  de  fromage  de  Gruyère  , rangez— les  par  lits 
dans  un  plat  creux  , arrosez-les  avec  votre  bouillon  ; mettez  votre  plat 
mijoter  sur  de  la  cendre  chaude  , afin  d’obtenir  un  gratin.  Servez  avec  > 
du  bouillon  dans  une  soupière  à part.  (F.) 

Potage  au  Poisson. 

Prenez  deux  merlans,  un  carrctlet  et  un  morceau  d’anguille  de  mer; 
videz  et  lavez  bien  votre  poisson  , que  vous  couperez  par  morceaux  ; 
et  laissez-le  bien  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; faites  chauffer  dans  une 
casserole  un  quarteron  d’huile  d’olive,  mettez  dedans  une  pincée  de 
persil  haché  , autant  d’ognons  , une  gousse  d’ail  pilée , une  demi-feuille 
de  laurier,  une  pincée  de  graines  de  fenouil  et  de  sel.  Mouillez  le  tout 
avec  un  demi-litre  d’eau  ; faites-le  bouillir  ; quand  il  aura  fait  un  bouil- 
lon , jetez  votre  poisson  dedans;  dix  minutes  de  cuisson  suffisent;  cou- 
pez des  tranches  de  pain  dans  une  soupière  ; versez  votre  bouillon 
dessus , et  servez  votre  poisson  à part.  (F.) 

Potage  de  toute  espèce  de  Coquillages. 

Prenez  une  quantité  de  coquillages,  comme  huîtres,  moules,  et 
faites-les  ouvrir.  Pour  des  huîtres , il  en  faut  au  moins  huit  douzaines  ; 
faites-leur  jeter  un  bouillon  avec  leur  même  eau;  égouttez  vos  huîtres 
sur  un  linge  blanc  ; mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  bon 
beurre  , avec  deux  ognons  émincés  ; faites  cuire  votre  ognon  légère- 
ment dans  votre  beurre;  quand  il  sera  cuit,  ajoutez-y  une  pincée  de 
farine , mouillez  votre  potage  avec  l’eau  dans  laquelle  vous  avez  fait 
blanchir  vos  huîtres , faites-le  bouillir;  au  moment  de  servir  votre  po- 
tage , ajoutez-y  vos  huîtres  , avec  des  croûtons  passés  au  beurre  : vous 
pouvez  lier  votre  potage  avec  trois  jaunes  d’œufs.  (F.) 

A la  Provençale,  vous  vous  servirez  d'huile  en  place  de  beurre; 
vous  y ajouterez  un  peu  d’ail.  (F.) 

GRANDES  SAUCES. 

Aspic. 

Prenez  un  fort  jarret  de  veau  , un  jarret  de  jambon  , un  fort  mor- 
ceau de  tranche  de  bœuf  (si  les  jarrets  ne  faisaient  pas  la  gelée  assez 
forte,  on  peut  y ajouter  deux  pieds  de  veau  blanchis,  ou  quelques 
couennes  de  lard  graitées  et  blanchies).  Mêlez  le  tout  dans  une  mar- 
mite avec  une  pinte  de  grand  bouillon  ; iaites-le  suer  à blanc  sur  un 
fourneau.  Lorsqu’il  est  réduit  à glace,  sans  être  attaché,  vous  mouillez 
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avec  du  grand  bouillon  ; faites-le  bouillir  et  bien  écumcr.  Mettez  en- 
suite deiix  ognons,  deux  carottes,  du  sel  , un  bouquet  de  persil  et  de 
ciboule  assaisonné  de  quatre  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier, 
une  gousse  d’ail.  Faites  cuire  le  tout  à petit  feu  pendant  sept  heures* 
ensuite  passez  le  consommé;  lorsqu'il  est  refroidi , vous  prenez  quatre 
muf's  que  vous  cassez  dans  une  casserole  ; vous  y mettez  le  consommé 
et  le  jus  de  deux  citrons,  avec  une  cuillerée  de  vinaigre  d’estragon,  et 
vous  battez  sur  le  feu  , avec  un  fouet,  jusqu’à  ce  que  ce  soit  prêt  à 
bouillir;  et  lorsque  cela  bout,  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  pe- 
tit feu  dessus  et  dessous  pendant  une  demi-heure.  Ensuite  vous  passez 
dans  une  serviette  double  et  mouillée  : si  votre  gelée  n’est  pas  assez 
claire,  vous  la  clarifiez  une  seconde  fois. 

Vous  mettez  quatre  à cinq  lignes  de  cette  gelée  dans  un  moule  à 
aspic  ; vous  la  décorez  avec  des  truffes , des  blancs  d’œufs,  des  branches 
de  persil , etc.,  suivant  que  vous  avez  de  goût.  Vous  remettez  une  ligne 
de  gelée  dessus  sans  être  prise  , et  avec  précaution  , pour  qu’elle  ne  dé- 
range pas  votre  décoration;  ensuite  vous  mettez,  soit  des  cervelles 
de  veau  , soit  des  blancs  de  volaille,  ou  des  ris  de  veau,  ou  des  crêtes 
de  coqs , des  rognons , des  foies  gras  ou  de  gibier  : dans  ce  cas  on  met 
cuire,  dans  la  gelée,  du  même  gibier,  en  place  de  poule.  Il  faut  avoir 
soin  de  ranger  ce  que  vous  mettez  dans  l’aspic  également  et  à plat: 
sans  cela,  elle  se  fendrait  en  la  renversant.  Vous  remplissez  votre  moule 
à la  glace  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  prise  à pouvoir  se  renverser  sans  s’af- 
faisser. Pour  le  renverser , vous  trempez  votre  moule  un  instant  dans 
l’eau  chaude;  vous  mettez  votre  plat  dessus  , et  vous  retournez  votre 
moule  avec  le' plat,  et  levez  le  moule. 

Cet  aspic  se  sert  aussi  chaud,  sous  différentes  entrées.  On  peut  aussi 
faire  des  œufs  en  aspic , pour  entremets,  dans  de  petits  moules  propres 
à contenir  un  œuf  poché,  avec  de  la  gelée  : on  eu  met  sept  à huit, 
renversés  sur  un  plat. 

Grand  Bouillon. 

La  culotte  , la  pièce  d’aloyau,  la  poitrine,  la  noix  et  la  sous-noix, 
sont  les  cinq  pièces  qui  conviennent  le  mieux  pour  les  grands  services: 
on  met  une  de  ces  cinq  pièces  , désossée  , bien  troussée  et  bien  ficelée, 
dans  une, grande  marmite  que  l’on  remplit  presque  d’eau,  si  l’on  peut; 
on  la  met  à la  crémaillère,  en  ayant  soin  de  laisser  former  une  croûte 
d’écume;  lorsqu’elle  boüt,  on  l’écume;  on  prend  de  l’eau  froide  que 
l’on  met  dans  la  marmite,  pour  faire  jeter  une  autre  écume  que  loa 
ôte  ensuite.  On  rafraîchit  sa  marmite  à trois  ou  quatre  fois  ; puis  on. 
l’assaisonne  de  sel  , on  la  descend  de  la  crémaillère , on  fait  un  lit  de 
cendre,  on  la  met  dessus , en  garnissant  la  marmite,  selon  sa  gran- 
deur, de  carottes,  de  navets,  poireaux,  ognons,  quatre  ou  cinq  pieds 
de  céleri,  quatre  ou  cinq  clous  de  girofle  : quand  votre  pièce  de  bœuf 
est  cuite  , vous  passez  votre  bouillon  au  travers  d’une  serviette  fine  , 
ou  d’un  tamis  de  soie. 

Ce  bouillon  n’est  bon  qu’à  mouiller  des  CVÛSSOUS  , l’çjmpolage  , le 
consommé  et  les  çsscnces  de  gibier. 
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Bouillon  et  Potage  à la  minute. 

Ayez  une  demi-livre  de  viande,  que  vous  hachez;  lorsqu’elle  le  sera 
aux  trois  quarts,  vous  y ajouterez  une  moyenne  carotte,  un  moyen 
oguon  , un  navet,  un  peu  de  céleri , la  moitié  d’un  clou  de  girofle, 
le  tout  coupe  en  petits  dés,  que  vous  mettrez  avec  la  viande;  vous 
finirez  de  hacher  le  tout  ensemble;  lorsque  cela  sera  fini  de  hacher, 
vous  le  mettrez  dans  une  casserole  , vous  verserez  une  bouteille  et 
demie  d’eau  par-dessus,  un  peu  de  sel;  vous  mettrez  sur  le  leu  jusqu’à 
ce  que  cela  bouille  : vous  aurez  soin  de  l’écumer,  et  le  laisserez  bouillir 
une  demi-heure  ; vous  le  retirerez  et  le  passerez  au  tamis.  S'il  vous 
plaît  d’avoir  un  potage  au  riz  ou  au  vermicelle,  vous  mettrez  l’une  de 
ces  deux  choses  dans  un  petit  sac  de  toile,  vous  le  mettrez  avec  la 
viande  et  l’eau  froide  ; le  potage  fini , vous  déliez  le  sac  , vous  versez 
le  riz  ou  le  vermicelle  dans  une  soupière,  et  le  bouillon  par-dessus: 
une  demi-heure  suffit  pour  avoir  un  excellent  potage. 

Si  vous  passez  quelques  fines  herbes  dans  un  peu  de  beurre,  un  peu 
de  farine  que  vous  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  , que  votre  sauce 
soit  un  peu  épaisse  , vous  pouvez  y mettre  le  hachis,  un  peu  de  sel  et 
de  poivre  , des  œufs  pochés  dessus  : vous  aurez  en  très-peu  de  temps 
un  potage  et  un  hachis. 

Empotage. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  ou  casserole  (selon  la  quantité  d’em- 
potage) trois  ou  quatre  livres  de  tranche  de  bœuf,  deux  quasis  et  un 
jarret  de  veau,  quatre  vieilles  poules  ; vous  mouillerez  cette  quantité 
de  viande  de  deux  fortes  cuillerées  à pot  de  bouillon  ; vous  mettrez 
votre  marmite  sur  un  fourneau,  et  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  réduit;  vous  aurez  soin  que  votre  empotage  ne  soit  pas  trop  coloré; 
pour  cela  il  faut  bien  prendre  garde  que  votre  suage  n’attache  trop  ; 
faites-le  d’un  beau  blond;  ensuite  vous  remplirez  votre  marmite  de 
grand  bouillon  , et  la  garnirez  de  légumes,  tels  que  carottes,  navets, 
ognons  ; vous  n’y  mettrez  point  de  sel,  puisque  votre  grand  bouillon 
est  assaisonné.  Votre  marmite  restera  trois  heures  et  demie  au  feu  ; vos 
viandes  cuites  , vous  passerez  le  bouillon  de  votre  potage  à travers 
une  serviette  fine  ou  un  tamis.  Tâchez  que  votre  bouillon  soit  bien 
clair  ; vous  vous  en  servirez  pour  mouiller  tous  vos  potages. 

Blond  de  V eau. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  ronde  deux  quasis  et  deux  jarrets 
de  veau,  quatre  carottes  et  quatre  ognons , que  vous  mouillerez  avec 
deux  cuillerées  à pot  de  grand  bouillon  ; vous  poserez  votre  casserole 
sur  un  bon  fourneau  ; quand  le  bouillon  qui  est  dans  votre  casserole 
sera  réduit,  vous  le  mettrez  sur  un  feu  doux  , afin  que  votre  veau  ait 
le  temps  de  suer,  et  que  la  glace  qui  est  dans  votre  casserole  ne  s’attache 
pas  trop  vite  ; quand  la  glace  du  fond  de  votre  casserole  sera  de 
belle  couleur , vous  la  remplirez  de  grand  bouillon  : ayez  bien  soin  de 
l’écumer,  afin  que  votre  blond  ne  soit  pas  trouble  ; n’y  mettez  point 
de  sel , puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 
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» Jus. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  trois  livres  de  tranche  , deux  lapins , 
c>est_à-dire  les  cuisses  et  le  râble  (point  la  poitrine  ni  la  tête)  ; un  jarret 
de  veau , cinq  carottes , six  ognons , deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles 
de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule;  vous  mettrez  deux 
cuillerées  à pot  de  bouillon  dans  votre  casserole  , que  vous  mettrez  sur 
un  bon  feu  ; quand  le  bouillon  sera  réduit , vous  étoufferez  votre  four- 
neau , et  vous  y mettrez  votre  casserole  ; afin  que  votre  viande  jette  sou 
jus,  et  qu’il  s’attache  tout  doucement,  il  faut  que  la  glace  qui  est  au 
fond  de  votre  casserole  soit  presque  noire  ; quand  elle  sera  à ce  point  , 
vous  tirerez  votre  casserole  du  feu  , resterez  dixminutes  sans  la  mouiller; 
vous  la  remplirez  avec  du  grand  bouillon  ou  dé  l’eau  , mais  en  moins 
grande  quantité;  faites  ensuite  mijoter  votre  jus  pendant  trois  heures 
sur  le  feu;  qu’il  soit  bien  écumé  et  assaisonné  : si  vous  mouillez  les 
viandes  cuites  avec  de  l’eau,  vous  passerez  votre  jus  à travers  un  ta- 
mis de  crin. 

On  peut  aussi  en  faire  avec  des  débris  de  viande.  "Vous  coupez  des 
tranches  d’ognons  que  vous  mettez  au  fond  de  votre  casserole  , votre 
viande  par-dessus  (et  l’assaisonnement  du  jus  ci-dessus);  vous  mettez 
deux  ou  trois  verres  d’eau  ; vous  la  faites  réduire  comme  le  jus  : lors- 
que le  fond  de  votre  casserole  est  à peu  près  noir^  vous  la  remplissez 
presque  d’eau,  selon  la  quantité  de  viande  ; vous  y mettez  le  sel  qu’il 
faut,  et  laissez  bouillir  votre  jus  pendant  deux  heures  ; après,  vous  le 
passez  au  tamis  de  crin. 

Consomme. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranche  de  bœuf,  huit  vieilles  poules  , 
deux  quasis,  quatre  jarrets  de  veau;  mettez  votre  viande  dans  votre 
marmite;  vous  la  remplirez  de  grand  bouillon  ; vous  la  ferez  ccumcr; 
vous  aurez  soin  de  rafraîchir  trois  ou  quatre  fois  votre  bouillon  pour 
bien  faire  monter  votre  écume;  après,  vous  faites  bouillir  tout  douce- 
ment votre  consommé  ; vous  garnissez  votre  marmite  de  carottes  , na- 
vels  , ognons , trois  clous  de  girofle  ; lorsque  vos  viandes  sont  cuites  , 
vous  passez  votre  consommé  à travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis 
de  soie,  afin  que  votre  consommé  soit  bien  clair  : n’y  mettez  point 
de  sel , si  vous  le  mouillez  avec  du  grand  bouillon. 

Bouillon  de  Santé. 

Dans  une  marmite  de  terre,  mettez  trois  livres  de  tranche  , deux 
livres  de  jarret  de  veau,  une  poule  , quatre  pintes  d’eau  , cinq  carottes, 
trois  navets,  quatre  gros  ognons,  trois  clous  de  girofle , une  laitue 
blanchie  dans  laquelle  vous  mettez  une  pincée  de  cerfeuil  ; faites  bien 
mijoter  le  tout  jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient  cuites  ; passez  Je  bouil- 
Mi  au  tamis  de  soie  ; vous  pouvez  faire  avec  ce  bouillon  toutes  sortes 
d’excellentes  soupes  et  potages. 

Essence  de  Gibier. 

Ayez  quatre  lapins,  quatre  perdrix,  detlx  quasis  de  yeaü  , deux 
Cuisinier  royal , édition.  g 
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iirres  de  tranche;  vous  mettrez  ces  viandes  dans  une  marmite  ; vous 
y jetterez  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous  ferez  bouillir  le  tout  jus- 
qu'à ce  que  cela  soit  tombé  à la  glace  : lorsque  vous  verrez  qu’il  n’y 
aura  plus  de  jus  dans  votre  marmite  , vous  n’attendrez  pas  que  le  fond 
ail  pris  couleur  pour  la  remplir;  vous  mettrez  moitié  grand  bouillon, 
moitié  consommé  ; vous  tâcherez  qu’il  n’y  ait  pas  beaucoup  de  mouil- 
leraient : garnissez  votre  marmite  de  huit  carottes  , dix  ognons , trois 
clous  de  girofle  , un  peu  de  thym  , un  peu  de  basilic , un  peu  de  serpo- 
let ; faites  bouillir  votre  marmite  tout  doucement  ; lorsque  vos  viandes 
seront  cuites,  passez  votre  essence  de  gibier  à travers  une  serviette 
line  : vous  aurez  soin  de  bien  écuincr  votre  marmite  , et  de  n’y  point 
mettre  de  sel , puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Essence  de  Légumes. 

Mettez  trois  livres  de  tranche  dans  votre  marmite , un  jarret  de  veau, 
une  ioule,  trente  ou  quarante  carottes  , autant  de  navets  , autant  d’o- 
gne  ns,  cinq  ou  six  pieds  de  céleri , deux  laitues  blanchies  , un  bouquet 
de  cerfeuil  , quatre  clous  de  girofle;  mouillez  vos  racines  et  votre 
viande  avec  dû  grand  bouillon;  faites  écumcr  votre  marmite,  afin  que 
votre  essence  soit  bien  claire  ; lorsque  vos  viandes  seront  cuites  , vous 
passerez  votre  essence  à travers  une  serviette  fine;  lâchez  qu’elle  soit 
bien  claire  , et  qu’elle  ne  soit  pas  en  grande  quantité  : il  ne  faut  point 
de  sel , puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Glace  de  Veau. 

Vous  couperez  un  cuissot  de  veau  en  quatre  morceaux,  ajoutez-y 
trois  poules  , beaucoup  de  légumes  entiers;  vous  ferez  écumcr  le  tout 
dans  une  casserole  , que  vous  remplirez  de  consommé  : après  , vous  le 
mettrez  sur  un  feu  doux  , pour  que  cela  mijote  trois  ou  quatre  heures 
jusqu’à  ce  que  votre  viande  soit  cuite;  puis  vous  passerez  votre  glace 
a travers  une  serviette  fine,  afin  qu’elle  soit  claire  : l’on  peut  aussi  ou 
tirer  avec  des  parures  ou  des  débris  de  viande  , que  vous  mettez  dans 
une  casserole  avec  beaucoup  de  légumes,  du  bouillon  ou  de  l’eau  , que 
vous  faites  écumer  avec  votre  viande  ; vous  faites  mijoter  jusqu’il  ce  que 
vos  viandes  soient  cuites  ; quand  votre  mouilleraient  est  passé  àJa  ser- 
% iette  , vous  mettez  votre  glace  dans  une  casserole  sur  un  fourneau  ar- 
dent, et  la  laites  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  devienne  épaisse  comme  une 
sauce  : il  faut  éviter  les  viandes  noires,  coinmegibier  , mouton,  bœuf, 
parce  que  votre  glace  sérail  brune  : point  de  sel  dans  la  glace  , parce 
que  la  réduction  produit  seule  l’assaisonnement. 

Glace  de  Racines. 

Vous  mettez  aux  trois  quarts  d’une  casserole  des  légumes,  comme 
carottes,  navets,  ognons , quatre  ou  cinq  clous  de  girofle,  selon  la 
quantité  , plus  des  deux  derniers  légumes  que  de  carottes  ; vous  y mêl- 
iez du  veau,  si  vous  voulez,  et  mouillez  le  tout  avec  du  bouillon  on 
de  l'eau  : vous  faites  cuire  vos  légumes  à petit  feu,  et  employez  le 
même  procédé  qu’à  la  glace  ci-dessus. 

Glace  de  Cuisson. 

Vous  passerez  le  fond  de  vos  cuissons,  c’est-à-dire  le  mouillcmeut 
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qu'elles  auront  produit,  h travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis  de 
soie  5 vous  aurez  soin  qu’il  soit  bien  clair  ; puis  vous  le  fierez  réduire 
dans  une  casserole,  à grand  leu  : quand  votre  mouillemcnt  devient 
épais  comme  une  sauce,  c’est-à-dire  que  votre  glace  tient  à la  cuillèie, 
vous  la  mettez  dans  une  petite  casserole,  et  l’exposez  au  bain-marie 
ou  sur  des  cendres  chaudes,  pour  pouvoir  vous  en  servir  au  moment 
du  service,  et  vous  y ajoutez  un  petit  morceau  de  beurre  frais , pour 
eu  corriger  le  sel . 

Grande  Sauce. 

Prenez  des  dessous  de  la  noix  du  cuissot  de  veau  , au  nombre  de 
quatre,  (ou  un  selon  la  quantité  de  sauce  que  vous  voulez)  ; vous  les 
mettez  dans  une  graude  casserole , avec  deux  cuillerées  à pot  de  con- 
sommé ; vous  les  laites  suer  sur  un  fou  un  peu  ardent ; ayez  bien  soin 
d’ùter  l’écume  le  plus  qu’il  est  possible  ; ayez  aussi  soin  d’essuyer  avec 
un  torchon  blanc  ce  qui  s’attache  autour  de  l’intérieur  de  votre  cas- 
serole, afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  : quand  le  consommé 
sera  réduit,  vous  piquerez  votre  sous-noix  avec  votre  couteau,  pour 
en  l’aire  sortir  le  jus  ; puis  vous  mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  doux, 
afin  que  votre  viande  et  votre  glace  s’attachent  tout  doucement; 
quand  la  glace  qui  sera  au  fond  de  votre  casserole  sera  blonde  , vous 
tirerez  votre  casserole  du  feu  : vous  la  laisserez  couverte  ; puis , dix 
minutes  apres,  vous  la  remplirez  de  grand  bouillon,  où  vous  met- 
trez quai  e ou  cinq  grosses  carottes  tournées,  et  trois  gros  ognons  : 
vous  laisserez  mijoter  votre  sous-noix  pendant  deux  heures  ; pendant  ce 
temps  vous  aurez  pris  les  quatre  noix  que  vous  mettrez  dans  une 
grande  casserole  avec  quatre  du  cinq  carottes  tournées , quatre  ou 
cinq  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ; vous  y mettrez 
plein  deux  cuillères  à pot  de  consommé;  vous  mettrez  la  casserole  où 
sont  vos  noix  , sur  un  feu  un  peu  ardent , afin  que  le  mouillcment  ré- 
duise et  tombe  à la  glace  ; quand  vous  verrez  que  votre  glace  sera  plus 
que  blonde,  vous  transvaserez  le  mouillcment  de  vos  sous-noix  qui 
auront  bouilli  deux  heures,  et  le  verserez  sur  vos  noix  ; vous  les  lais- 
serez détacher  tout  doucement;  puis  vous  les  faites  partir,  c’est-à-dire 
bouillir  : vous  faites  un  roux  ( yoj . Roux),  et  le  délayez  avec  le  monil- 
lement  qui  est  dans  votre  casserole  : quand  votre  roux  est  bien  délié  , 
vous  le  versez  sur  vos  noix  de  veau,  où  vous  ajoutez  quelques  cham- 
pignons, un  bouquet  de  persil , de  ciboule,  et  deux  feuilles  de  laurier  ; 
vous  avez  soin  d’écumcr  lorsque  cela  a commencé  à bouillir  : vous  IV— 
cumez  encore  lorsque  vous  liez  votre  sauce  avec  le  roux  : tâchez  que 
votre  sauce  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  liée;  si  elle  était  trop  liée,  il 
faudrait  y ajouter  du  mouillemcnt  ; si  elle  ne  l’était  pas  assez  , il  fau- 
drait délayer  un  peu  de  roux,  et  le  mettre  dans  votre  sauce  : quand 
votre  sauce  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez,  c’est- 
à-dire,  vous  ôterez  la  graisse  qui  se  trouve  sur  le  derrière  de  votre 
sauce;  et,  quand  votre  viande  sera  cuite,  vous  passerez  votre  sauce 
à travers  une  étamine. 

U y en  a qui  laissent  cuire  tout-à-fait  leur  viande  avant  de  lier  la 
sauce  : par  conséquent  ils  mettent  tout  leur  mouillcment  dans  leur 
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roui , sans  y mettre  la  viande , et  laissent  bouillir  leur  sauce  seulement 
une  heure,  pour  la  dégraisser. 

Sauce  brune. 

Quand  on  n’a  pas  de  grand  bouillon  de  consommé,  mais  qu’on  a un 
peu  de  viande  , Ton  marque  une  grande  sauce  comme  on  peut.  Ayez 
une  ou  deux  livres  de  tranche  (selon  la  grandeur  de  la  sauce)  , deux 
ou  trois  livres  de  veau  , des  parures  de  volailles  , ce  que  vous  aurez  ; 
mettez  quelques  carottes  , quelques  ognons  ; mettez  le  tout  dans  une 
casserole  ; mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau  ; vos  mettez  vos 
viandes  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; quand  il  n’y  a presque  plus  de 
mouillcment  dans  votre  casserole  , vous  la  mettez  sur  un  feu  doux, 
pour  que  la  glace  qui  est  au  fond  de  votre  casserole  se  colore  sans  brû- 
ler ; quand  elle  est  d’un  blond  foncé  , et  que  votre  glace  est  brune  , 
vous  la  mouillez  avec  de  l’eau  , si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  ; puis 
vous  y mettez  un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  , deux  feuilles 
de  laurier  , deux  clous  de  girofle,  des  champignons  , si  vous  en  avez, 
et  vous  laisserez  cuire  votre  viande,  que  vous  aurez  bien  écumée  et 
salée,  pendant  trois  heures  •,  après , vous  passerez  le  jus  de  votre  viande 
à travers  un  tamis  de  soie  ; vous  ferez  un  roux  et  le  délaierez  avec  vo- 
tre mouillement , et  laisserez  bouillir  votre  sauce  pendant  une  heure  à 
petit  feu  ; vous  la  dégraisserez,  et  puis  vous  la  passerez  à travers  l’éta- 
mine , ou  un  tarais  de  crin  , faute  d’étamine  : tâchez  que  votre  sauce 
ne  soit  ni  trop  pâle  , ni  trop  brune  , ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et 
qu’clle  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel. 

Grande  Espagnole. 

Ayez  deux  noix  de  veau,  un  faisan  ou  quatre  perdrix  , la  moitié 
d’une  noix  de  jambon,  quatre  ou  cinq  grosses  carottes,  cinq  ognons, 
dont  un  piqué  de  cinq  clous  de  girofle  ; vous  mettez  le  tout  dans  une 
casserole  ; vous  mouillez  vos  viandes  avec  une  bouteille  de  vin  blanc 
de  Madère  sec,  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée;  vous  mettez  votre 
casserole  sur  un  grand  feu  : quand  votre  mouillement  est  réduit,  vous 
le  mettez  sur  un  feu  doux  ; lorsque  votre  glace  est  plus  que  blonde  , 
vous  retirez  votre  casserole  du  feu  . et  la  laissez  dix  minutes  dehors  , 
pour  que  la  glace  puisse  bien  se  détacher  ; vous  aurez  fait  suer  des  sous- 
noix  , comme  pour  la  grande  sauce  (yioyez  Grande  Sauce) , et  vous 
prendrez  ce  mouillement  pour  mouiller  votre  espagnole  ; quand  elle 
sera  bien  ccumée,  vous  aurez  un  roux  que  vous  délaierez  avec  le  mouil- 
lcment , et  vous  le  verserez  sur  votre  yiande.  Vous  y mettrez  deux  ou 
trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , des  champignons  , un  bou- 
quet dé  persil  et  ciboule  , et  quelques  échalotes  ; quand  votre  sauce 
bouillira,  vous  la  mettrez  sur  le  coin  d’un  fourneau,  pour  qu’elle 
bouille  tout  doucement  pendant  deux  ou  trois  heures  jusqu’à  ce  que 
vos  viandes  soient  cuites.  Ayez  toujours  bien  soin  , lorsque  vous  faites 
suer  et  bouillir  , de  bien  essuyer  auparavant  l’intérieur  de  votre  casse- 
role , pour  éviter  que  vos  sauces  ne  soient  trop  troubles  : ayez  soin  que 
votre  sauce  ne  soit  ni  trop  brune  , ni  trop  pâle , ni  trop  claire  , ni  trop 
liée  , et  qu’elle  soit  d’un  sel  doux. 
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Ayez  deux  ou  trois  sous-noix  de  cuissot  de  veau,  deux  poules  , 
quatre  carottes  , quatre  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  gi- 
rofle, un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboule  , et  le  tout  dans  une  casse- 
role ; vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ; vous  pla- 
cerez votre  casserole  sur  un  feu  ardent  ; vous  aurez  bien  soin  d’écumer 
vos  viandes  et  d’essuyer  l’intérieur  de  votre  casserole  , afin  que  votre 
sauce  ne  soit  point  trouble  ; lorsque  vous  verrez  que  votre  mouillcment 
sera  diminué,  et  qu’il  l’era  de  grosses  bulles  en  bouillant,  vous  mouil- 
lerez votre  suage  avec  du  consommé;  vous  aurez  soin  qu'il  soit  bien 
clair,  et  qu’il  n’ait  point  de  couleur  brune  : quand  vous  aurez  rempli 
votre  casserole  de  consommé,  vous  aurez  l’attention  de  l’écumer  ; lors- 
qu’il bouillira,  vous  le  mettrez  sur  le  coin  du  fourneau  ; vous  ferez  un 
roux  blanc  ( voyez  Roux  blanc),  dans  lequel  vous  mettrez  une  ving- 
taine de  champignons  , que  vous  aurez  sautés  à froid  dans  de  l’eau  et 
du  citron  , que  vous  remuerez  dans  votre  roux  chaud  ; puis  vous  dé- 
laierez votre  roux  blanc  avec  le  mouillcment  de  votre  velouté.  Apres 
ce  procédé,  vous  le  verserez  sur  vos  viandes , vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  sur  le  coin  du  fourneàu  ; vous  l’écumcrez  bien  ; au  bout  d’une 
heure  et  demie  vous  la  dégraisserez  ; lorsque  votre  viande  sera  cuite  , 
vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  : tâchez  que  votre  velouté  soit 
le  plus  blanc  possible.^, 

Autre  Velouté. 

Faute  d’avoir  tout  ce  qu’il  faut  pour  faire  du  velouté,  on  se  sert  de 
ce  que  l’on  a : des  parures  de  veau  , soit  collet,  poitrine  , épaule,  qua- 
sis,  jarret,  parures  de  côtelettes,  débris  de  volailles;  vous  en  mettrez  trois 
ou  quatre  livres  dans  une  casserole  avec  quelques  carottes  , ognons  , 
bouquet  de  persil  et  ciboule , trois  feuilles  de  laurier , trois  clous  de 
girofle  ; vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau  , faute  de  bouillon  ; 
vous  posez  votre  casserole  où  sera  votre  viande  , sur  un  feu  un  peu  ar- 
dent; écumezbicu  votre  monilleincut,  et,  lorsqu’il  sera  réduit,  évitez 
qu’il  ne  s’attache;  vous  remplirez  presque  votre  casserole  d’eau,  si  vous 
n avez  pas  de  bouillon;  vous  y mettrez  le  sel  qui  convient  : vous  ferez 
bouillir  votre  sauce,  ensuite  vous  l’écumcrez,  puis  vous  la  mettrez  sur 
le  bord  du  fourneau,  afin  qu’elle  se  mijote  pendant  deux  heures  r quand 
votre  viande  est  cuite  , vous  passez  ce  mouillcment  à travers  un  tamis 
de  soie;  vous  ferez  un  roux  blanc;  quand  il  sera  à son  point,  vous 
y mettrez  des  champignons  ou  des  parures  de  champignons,  que  vous 
remuerez  pendant  dix  minutes  dans  votre  roux  blanc  ; puis  vous  y ver- 
serez le  mouillcment  dans  lequel  a cuit  votre  viande  ; ayez  soin  de  dé- 
Jayer  votre  roux  petit  à petit,  pour  qu’il  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; 
quand  vous  aurez  tout  mis  , vous  ferez  bouillir  votre  velouté  , vous 
lecumerez,  et  vous  le  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau  , pour  qu’il 
mijote  pendant  une  heure  et  demie  : vous  le  dégraisserez  et  le  passerez 
a travers  une  étamine:  vous  aurez  soin  d’éviter  la  couleur  dans  votre 
velouté  : le  plus  btauc  est  le  puis  beau. 
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Roux  blond. 

Il  faut  laisser  fondre  une  livre  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y 
mettez  un  litron  de  farine,  plus  si  votre  beurre  peut  en  boire  davan- 
tage, c’est-à-dire  que  votre  farine  liée  avec  le  beurre  soit  plus  épaisse 
que  si  c’était  une  bouillie  bien  male  ; en  cas  qu'il  soit  trop  clair,  vous 
remettriez  de  la  farine  5 vous  placerez  votre  beurre,  votre  farine  sur 
un  fourneau  un  peu  ardent;  vous  tournerez  jusqu’à  ce  que  votre  roux 
soit  un  peu  blond  ; vous  aurez  un  feu  doux  sur  lequel  vous  mettrez 
de  la  cendre  ; vous  y placerez  votre  roux  , et  le  ferez  aller  à petit  feu 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  blond  : ajez  bien  soin  de  prendre  de  la 
farine  de  froment  : l’ancienne  estla  meilleure  : celle  de  seigle  ne  lie  pas 
bien.  Vous  vous  servez  de  ce  roux  pour  lier  toutes  les  sauces  indi- 
quées. 

Roux  blanc. 

Préparez  du  beurre  et  de  la  farine  comme  pour  le  roux  précédent  ; 
vous  le  mettez  sur  un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  fort  ; vous  le 
tournez,  sans  le  quitter  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  chaud;  ne  le  lais- 
sez pas  prendre  de  couleur:  plus  il  est  blanc,  plus  il  est  beau  .-.vous 
vous  en  servez  pour  lier  votre  velouté  et  d'autres  sauces.  Faites  atten- 
tion de  ne  prendre  que  delà  farine  de  froment,  parce  que  la  farine  de 
seigle  n’est  pas  bonne  pour  lier. 

Béchamel . «» 

Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillères  à pot  ; mctlez-le  dans  une 
casserole;  vous  emploierez  trois  cuillerées  à pot  de  consommé,  vous 
ferez  réduire  à grand  feu,  et  toujours  en  tournant  votre  sauce,  ces 
onze  cuillerées  à cinq  seulement  ; vous  aurez  tx-ois  pintes  de  crème  que 
vous  mctti’czsur  un  fourneau,  et  que  vous  ferez  réduire  à moitié  : il 
faut  bien  tourner  votre  crème  avec  une  cuillère  de  bois , et  gratter  le 
fond  de  la  casserole  pour  qu’elle  ne  s’attache  pas , et  ne  prenne  pas  le 
goût  du  gratin  : votre  velouté  et  votre  crème  réduits  , vous  mêlerez  le 
tout  ensemble,  et  le  ferez  bouillir  à grand  feu  ; vous  tournerez  tou- 
jours votre  sauce,  afin  qu'elle  ne  s’attache  pas  ; après  avoir  tourné  votre 
béchamel  trois  quarts  d'heurê  ou  une  heure  , si  votre* sauce  se  trouve 
assez  liée  , vous  la  passerez  à l’étamine. 

Il  faut  qu’elle  soit  d'un  blanc  jaune  : pour  faire  cette  sauce,  il  faut 
que  le  velouté  soit  le  plus  blanc  possible. 

Petite  Béchamel. 

Vous  prendrez  environ  une  livre  de  veau  et  une  demi-livre  de  jam- 
bon, que  vous  couperez  en  dés  ; a joutez-y  quelques  cai'oltes,  quelques 
petits  ognons,  trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  basilic  , une  demi-livre  de  beurre  ; vous  mettrez  le  tout  dans  une 
casserole,  etleferez  revenir  : prenez  garde  que  votre  viande  ne  prenne 
couleur  ; remuez-la  avec  une  cuillère;  quand  votre  viande  sera  bien 
revenue  , vous  mettrez  cinq  cuillerées  à bouche  de  farine  de  froment, 
que  vous  remuerez  ; lorsque  votre  farine  sera  bien  mêlée  avec  le 


GRANDES  SAUCES.  % 

beurre  et  la  vi&ndfc  , vous  mouillerez  avec  deux  pintes  de  lait  ; vous 
aurez  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce  , afin  qu  elle  ne  s’attache 
pas  : il  faut  que  cette  sauce  bouille,  sur  un  feu  un  peu  ardent,  une 
heure  et  demie  ; en  cas  qu'elle sc  réduise  trop,  il  faudrait  y mettre  du 
bouillon  ; celle  sauce  doit  être  liée  comme  une  bouillie  , lorsqu’on  veut 
la  servir  : si  elle  est  trop  épaisse  , vous  y ajouterez  un  peu  de  lait,  d- 
crème  , ou  du  bouillon  : ne  salez  pas  trop  cette  sauce  , à cause  du 
jambon  , et  parce  qu'il  faut  la  laisser  réduire  : la  sauce  faite  , passez-lu 
à l’étamine. 


Italienne. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  une  cuillère  à bouche  de 
persil  haché  , la  moitié  d’une  cuillerée  d’échalotes  , autant  de  champi- 
gnons hachés  bien  fin  , une  demi-bouteille  de  vin  blanc , gros  comtn  ’ 
un  œuf  de  beurre  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  que  cela  soit 
Lien  réduit;  quand  il  n’y  aura  plus  de  mouillement  dans  votre  casse- 
role , vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  velouté  , une  de 
consommé  , et  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  sur  un  feu  un  peu  ar- 
dent; vous  aurez  soin  de  l’écumcr  et  de  la  dégraisser;  lorsque  vous 
voyez  qu’elle  est  réduite  à sou  point,  c’est-à-dire  qu’elle  est  épaisse 
comme  un  bouillon  clair , vous  la  retirez  du  feu  , et  la  déposez  dans  une 
autre  casserole  , en  la  tenant  chaude  au  bain-marie. 

Espagnole  travaillée. 

Il  faut , pour  que  cette  sauce  soit  d’un  goût  exquis  ,1a  travailler.  Pre- 
nez cinq  cuillères  à pot  d’espagnole  , trois  autres  de  consommé  , et  une 
poignée  de  champignons  ; eu.eas  que  votre  espagnole  ne  soit  pas  assez 
colorée  , vous  y mettrez  du  blond  de  veau  ; vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  à un  l’eu  un  peu  ardent,  ; vous  aurez  soin  de  l’écumer  et  de  la  dé- 
graisser, afin  que  votre  sauce  soit  de  belle  couleur,  et  non  louche  ; lors- 
que votre  sauce  , après  avoir  été  réduite,  est  liée  comme  une  bouillie 
claire , vous  la  passez  à l’étamine  , et  la  mettez  dans  une  casserole  , en 
la  tenant  chaude  au  bain-marie  , pour  vous  en. servir  en  cas  de  besoiu. 

Autre  Espagnole  travaillée. 

Vous  travaillerez  cette  sauce  comme  la  précédente  ; vous  y ajouterez 
les  trois  quarts  d'une  bouteille  de  viu  blanc  (ou  plus  , selon la  quantité 
de  sauce);  lâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

V clouté  travaillé . 

Vous  travaillerez  votre  velouté  comme  votre  espagnole;  vous  le 
faites  réduire  , dégraisser  et  ccurner  de  même  : tâchez  que  votre  ve- 
loutés? conserve  bien  blanc  ; pour  cela  , il  faut  éviter  que  votre  con- 
sommé ait  de  la  couleur  ; vous  y mettez  de  même  des  champignons  ; 
vous  le  passerez  à l’étamine;  après  cela,  vous  le  tiendrez  chaud  au 
bain-marie. 


Sauce  romaine. 
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Prenez  une  livre  de  veau  , coupcz-lccn  dés  , une  demi-livre  d 
jambon  , que  vous  coupez  de  même,  deux  cuisses  de  poule 
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ou  quatre  carottes,  quatre  ognons , deuxfeuilles  de  laurier,  trois  clousde 
girolle,  un  peu  de  basilic,  une  demi-livre  de  beurre  et  un  peu  de  sel:  mêliez 
le  tout  dans  une  casserole  et  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; quand  votre 
viande  sera  un  peu  revenue , vous  pilerez  douze  jaunes  d’œufs  durs  ; quand 
ils  seront  bien  pilés , vous  les  mettrez  dans  la  casserole  où  est  votre  viande ; 
vous  remuerez  vos  jaunes  avec  votre  viande,  lorsque  votre  beurre  sera 
chaud  ; vous  ne  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  que  quand  vous  y 
aurez  mis  du  mouillcment  : vos  jaunes  bien  remués  , vous  y verserez 
une  pinte  de  crème  petit  à petit,  pour  que  vos  jaunes  se  délaient  bien  ; 
vous  ferez  bouillir  le  tout  à un  feu  un  peu  ardent  5 ayez  bien  soin  do 
toujours  tourner  votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; 
si  elle  était  trop  liée , vous  y mettriez  de  la  crème  ou  du  lait  ; quand 
elle  aura  bouilli  une  heure  et  demie  , vous  la  passerez  à l’étamine , et 
vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 
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Sauce  hachée. 

Vous  jetterez  dans  une  casserole  une  pincée  de  persil  haché  , une 
pincée  d’échalotes,  une  cuillerée  de  champignons  , le  tout  haché  , un 
demi-verre  de  vinaigre  , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  mettrez  votre 
casserole  sur  le  feu , et  vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  jusqu’à  ce 
qu’il  n’y  en  ait  presque  plus  ; alors  vous  prendrez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  , autant  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire 
et  dégraisser  votre  sauce  ; quand  elle  sera  à son  point , vous  y met- 
trez une  cuillerée  de  câpres  hachées  , deux  ou  trois  cornichons  aussi 
hachés;  vous  changerez  votre  sauce  de  casserole  et  vous  la  mettrez  au 
bain-marie  ; au  moment  de  servir  , vous  y mettrez  un  ou  deux  anchois 
pilés  et  maniés  avec  du  beurre  que  vous  aurez  soin  de  vanner  dans 
votre  sauce. 

A la  Bourgeoise . 

A défaut  d’espagnole  , on  peut  faire  cette  sauce  avec  un  petit  roux: 
vous  y jetterez  vos  fines  herbes , et  les  mouillerez  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , un  filet  de  vinaigre.  Vous  ferez  comme  dans  la  précédente: 
observez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Sauce  Poivrade. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  grosse  pincée  de  persil  en 
feuilles,  quelques  ciboules  , deuxfeuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
une  forte  pincée  de  poivre  fin  , plein  un  verre  de  vinaigre  , un  peu  de 
beurre  : vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  et  assaisonnement  jusqu’à 
ce  qu’il  en  reste  peu  dans  la  casserole;  alors  vous  verserez  plein  deux 
cuillères  à pot  de  grande  espagnole  , et  une  seule  de  bouillon  : vous 
ferez  réduire  cette  sauce  à son  point,  et  vous  la  passerez  à l’étamine 
sansla  fouler. 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce  espagnole,  ou  peut  sç  servir  d’un  roux  : quand  il 
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est  fait , vous  y mettez  des  tranches  de  carottes  et  d’ognons , du  per- 
sil en  feuilles , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  et  quelques 
ciboules  ; vous  passez  tout  cela  dans  votre  roux  5 quand  vos  légumes 
sont  bien  frits  avec  votre  roux  , vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  et 
un  demi-verre  de  vinaigre  : il  faut  que  votre  sauce  soit  un  peu  claire 
pour  que  vos  légumes  puissent  cuire  ; quand  cette  sauce  aura  bouilli 
une  heure  et  demie  , vous  la  dégraisserez  et  la  passerez  à l’étamine  : il 
faut  que  le  vinaigre  et  le  poivre  fin  y dominent. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  poisson  de  vinaigre  , deux  gousses 
de  petit  piment  enragé  , une  pincée  de  poivre  fin  , une  feuille  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym  : faites  réduire  à moitié  ce  qui  est  dans  votre 
casserole  ; alors  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole  et  deux  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  assez  pour 
qu’elle  soit  comme  une  bouillie  claire  5 vous  y mettrez  le  sel  néces- 
saire pour  qu’elle  soit  de  bon  goût. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  faire  un  petit  roux  faute  de  sauce  : vous  le  mouille- 
rez avec  du  bouillon  , vous  y mettrez  tout  ce  qui  est  dans  la  précé- 
dente sauce  , et  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse 
pour  la  servir. 

Sauce  Manche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  , une  demi-cuil- 
lerée à bouche  de  farine , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  pétrissez  le 
tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois  ; vous  verserez  une  cuillerée  à 
bouche  de  vinaigre  et  un  peu  d’eau  (il  vaut  mieux  la  remouiller  si  elle 
est  trop  épaisse)  5 vous  poserez  votre  sauce  sur  le  feu,  et  vous  la  tour- 
nerez jusqu'à  ce  qu’elle  soit  liée  5 ne  la  laissez  pas  bouillir , afin  qu’elle 
ne  sente  pas  la  colle. 

Sauce  à la  Portugaise. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre  , deux  jaunes 
d’œufs  crus  , plein  une  cuillère  à bouche  de  jus  de  citron  , du  gros 
poivre,  du  sel , ce  qu’il  en  faut  pour  que  votre  sauce  soit  de  bon  goût  ; 
inetlez-la  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent  ; ayez  bien  soin  de  la 
tourner  et  de  ne  pas  la  quitter  , parce  que  votre  sauce  caillerait;  quand 
elle  sera  un  peu  chaude  , vous  la  vannerez,  c’est-à-dire  vous  pren- 
drez de  la  sauce  dans  votre  cuillère,  et  vous  la  laisserez  retomber  dans 
votre  casserole  ; vous  la  remuerez  avec  force  , pour  que  votre  beurre 
se  lie  avec  les  jaunes  ; ayez  soin  de  ne  faire  cette  sauce  qu’au  moment. 
En  cas  qu’elle  soit  trop  liée  , vous  y mettrez  un  peu  d’eau. 

Sauce  hollandaise. 

Prenez  du  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  du  gros  poivre, 
un  filet  de  vinaigre  d’estragon  ; vous  tiendrez  votre  sauce  chaude  : au 
moment  de  la  servir,  vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
1 e beurre  fin  , que  vous  ferez  fondre  dans  YDtxe  sauce  qui  est  chaude; 
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puis  vous  prendrez  un  peu  de  vert  d 'épinards  , que  vous  delüicrcz  dan» 
votre  sauce  au  njouient  de  servir  ( voyez  Vert  d’épinards  ). 

On  peut  faire  cette  sauce  sans  velouté  : vous  ferez  un  petit  roux 
blanc  , que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  fond  de  cuisson  , comme 
cuisson  de  volaille  , de  noix  de  veau,  de  tendon  de  veau  , etc.  Il  faut 
que  votre  mounlcment  ne  soit  pas  coloré  : quand  votre  sauce  est  ré- 
duite et  de  bon  goût , vous  y mettez  les  mêmes  choses  que  ci-dessus. 

Autre  Sauce  hollandaise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  , une  petite  cuil- 
lerée de  farine,  deux  jaunes  d’œufs , vous  maniez  le  tout  ensemble 
jusqu’à  ce  que  les  trois  choses  soient  bien  mêlées  -,  du  sel  , du  gros 
poivre,  deux  jus  de  citron  , le  quart  d’un  verre  d’eau  ; lorsque  vous  en 
aurez  besoin  , vous  la  mettrez  sur  le  feu  ; vous  tournerez  celle  sauce 
avec  soin  , de  peur  qu’elle  ne  caillcbote  ; il  faut  qu’elle  soit  un  peu 
épaisse,  afin  qu’elle  masque  ou  le  poisson  ouïes  légumes:  faites  qu’eile 
soit  d’un  bon  sel. 

Sauce  allemande. 

Vous  prendrez  du  velouté  travaillé  ; vous  y mettrez  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs,  selon  la  quantité  de  sauce  dont  vous  aurez  besoin.  Après 
l’avoir  liée,  vous  y jetterez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
fin  ; votre  beurre  étant  fondu  , en  remuant  votre  sauce , vous  la  passe- 
rez à l’étamine  pour  éviter  qu’on  n’y  trouve  des  germes  ; vous  tiendrez 
votre  sauce  au  bain-marie  | Vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre  : 
faites  attention  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Bourgeoise . 

Faute  de  velouté,  vous  pourrez  faire  cette  même  sauce  en  passant 
un  peu  de  veau  coupé  en  dés  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  trois  ou  quatre  petits  ogoon* , quelques  morceaux  de  carottes  , 
une  feuille  de  laurier  , deux  clous  de  girofle  5 lorsque  le  tout  est  re- 
venu , vous  y mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , que  vous 
remuez  avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole  ; puis  vous  mouillez  avec 
du  bouillon,  et  vous  tournez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille; 
votre  viande  cuite,  vous  passez  votre  sauce  à l’étamine  et  vous  la  liez 
comme  celle  ci-dessus.  Vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  indienne. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  , trois  gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé  , plein  un  dé 
de  poudre  de  safran  de  l’Inde  , ou  lerra-merila;  vous  ferez  chauffer 
votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  sdit  un  peu  frit;  vous  mettrez  ensuite 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  la  sauce  précédente  , veloutée, 
sans  être  liée  , deux  cuillerées  de  bouillon  ;vous  ferez  réduire , vous  dé- 
graisserez votre  sauce  ; vous  la  mettrez  dans  une  auti  <*  casserole , et  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie  ; au  moment  de  servir  , vous  y jetterez 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  , que  vous  remuerez  bien  avec  votre 
sauce;  vous  pouvez  la  lier  aussi:  elle  sera  bonne  avec  beaucoup  do 
choses. 
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Sauce  à la  Gnmod. 

(Voyez  la  sauce  ^ la  Portugais*'.)  Dans  cette  6auce  , vous  râperez  un 
peu  de  muscade,  trois  gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé, 
plein  un  dé  de  poudre  de  safran  de  l'Inde  , que  vous  mettrez  en  faisant 
votre  sauce  : vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  au  Beurre  d’ si ncliois. 

Vous  aurez  de  la  sauce  espagnole  bien  réduite  , dans  laquelle  vous 
mettre/. , au  moment  de  servir,  gros  comme  la  moitié  d un  œuf  de 
beurre  d’anchois  (voyez  Beurre  d'anchois)  , et  du  jus  de  citron  , pour 
détruire  le  sel  que  pourrait  produire  le  beurre;  vous  aurez  soin  . en 
mettant  celui  d’anchois  dans  votre  sauce  qui  sera  plus  chaude,  de  la 
bien  tourner  avec  une  cuillère,  afin  que  votre  beurre  se  lie  bien  avec 
votre  sauce. 

f aute  d’espagnole  , vous  feriez  une  sauce  brune , et  vous  y meltr  rz 
votre  beurre  d’anchois.  Celle  sauce  peut  se  faire  au  maigre  (vojez 
Beurre  d’anchois). 

Sauce  au  Beurre  et  à l’y/ il. 

Prenez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut,  pour  saucer;  au  moment  de 
servir , vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  beurre  à l’ail  , 
que  vous  remuerez  dans  votre  sauce  ; vous  y ajouterez  gprs  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  fin  , pour  y dentier  du  moelleux. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  pouvez , faute  de  velouté  , faire  un  peu  de  sauce  avec  des  débris 
de  veau  ou  avec  un  fond  de  cuisson  , où  vous  mettrez,  au  moment  de 
servir,  du  beurre  à l’ail  , selon  la  quantité  de  sauce;  mais  il  faut  que 
l’ail  domine. 

On  peut  aussi  en  faire  à la  sauce  brune  : clic  peut  de  même  se  faire 
en  maigre  (voyez  Beurre  à l’ail  ). 

Sauce  au  Beurre  d’ Écrevisses. 

Ayez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  pour  saucer  ; au  moment  de 
servir  , vous  mettrez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  d’écrevisses  dans 
votre  velouté  bien  chaud  ; vous  remuerez  bien  votre  sauce  où  est  votre 
beurre,  pour  qu’il  se  lie  avec  elle;  en  cas  que  votre  sauce  n’ait  pas  as- 
sez de  couleur,  vous  y mettrez  un  peu  de  beurre  d’écrevisses.  Cette 
sauce  se  fait  aussi  en  maigre  : alors  vous  prendriez  du  velouté  maigre 
(voyez  Velouté  maigre,  et  Beurre  d’écrevisses). 

Sauce  au  Fumet  de  Gibier. 

Vous  mettez  dans  une  ^casserole  des  perdrix  ou  lapereaux  de  ga- 
renne , trois  ou  quatre  (selon  la  quantité  de  sauce  que  vous  avez);  vous 
mettez  deux  carottes,  trois  ou  quatre  ognons  , deux  clous  de  girolle, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  mouillez  le  tout  avec 
une  demi-bouteille  de  vin  blanc  : vous  faites  réduire  le  vin  qui  est 
avec  votre  gibier  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à la  glace,  et  vous  le  mouille* 
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avec  de  l’essence  de  gibier , si  vous  en  avez  ; sans  cela , vous  mouillerez 
avec  du  consommé.  Lorsque  votre  gibier  est  cuit , vous  passez  cette  es- 
sence à travers  une  serviette  , et  vous  vous  en  servez  pour  travailler  ; 
plein  six  ou  huit  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , ou  autre  sauce 
convenable  , si  vous  n’en  avez  pas  : quand  votre  sauce  est  réduite  et 
dégraissée  à son  point,  vous  la  passez  à l’étamine  , et  la  mettez  dans 
une  casserole  au  bain-marie. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  se  servir  des  débris  du  gibier  pour  cette  sauce  : si  l’on 
n’a  pas  d’espagnole  ni  d’essence  , on  mouillera  de  meme  les  débris  du 
gibier  avec  du  vin  blanc  qu’on  ferait  tomber  à la  glace , ou  avec  du 
bouillon  -,  on  en  mettrait  dans  une  sauce  brune  que  l’on  ferait  réduire  , 
et  l’on  s’en  servirait  : votre  sauce  doit  être  d’un  bon  sel  et  d’un  bon 
goût. 

Sauce  suprême. 

Mettez  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté  dans  une  casserole, 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’essence  de  volaille  ; quand  cette 
sauce  sera  réduite  h moitié  , au  moment  de  vous  en  servir,  mettez-y 
plein  une  cuillère  à café  de  persil  haché  bien  fin  , que  vous  aurez  fait 
blanchir,  et  un  peu  de  beurre  bien  frais  , un  peu  de  gros  poivre  , et  la 
moitié  d’un  citron  ; vannez  bien  le  tout  dans  votre  sauce  , sans  la  faire 
bouillir  : versez-la  sur  l’objet  que  vous  servirez.  Voyez  qu’elle  soit 
d’un  bon  sel. 

Sauce  tomate  à V Italienne. 

Coupez  cinq  ou  six  ognons  que  vous  mettrez  dans  une  casserole , un 
peu  de  thym  , un  peu  de  laurier  , douze  ou  quinze  pommes  d’amour 
ou  tomates  ; prenez  du  bouillon  du  derrière  de  la  marmite,  ou  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  vos  tomates , du  sel  , cinq 
ou  six  gousses  de  petit  piment  enragé  , un  peu  de  poudre  de  safran 
d’Inde,  ou  terra-merita , un  verre  de  bouillon  : vous  mettrez  vos  to- 
mates sur  le  feu  •,  vous  aurez  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  , parce 
que  celte  sauce  est  susceptible  de  s’attacher;  quand  vous  verrez  que 
ce  qui  est  dans  votre  casserole  sera  un  peu  épais,  vous  passerez  cette 
sauce  à l’étamine  comme  une  purée  : ne  la  faites  pas  trop  claire. 

Sauce  tomate  française. 

Vous  mettez  quinze  ou  vingt  tomates  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  bouillon  , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  les  ferez  cuire  et  ré- 
duire; quand  vos  tomates  sont  épaisses,  vous  les  passez  comme  une 
purée  dans  une  étamine  ; après  cela  , si  votre  sauce  était  trop  claire  , 
vous  la  mettriez  dans  une  casserole  , et  vousja  feriez  réduire  ; vous  en 
verserez  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  k bûuclic  dans  un  peu  de  velouté: 
au  moment  de  servir  , vous  y mettrez  gros  comme  un  œul  de  beurre  , 
que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  ; avant  delà  servir,  voyez  si 
elle  est  assaisonnée  et  de  bon  goût.  Vous  yous  en  servirez  pour  les 
choses  indiquées. 
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Sauce  tomate  à la  Bourgeoise. 

Coupez  dix  à douze  tomates  en  quatre  , mettez-les  dans  une  casse- 
role quatre  ou  cinq  ognons  coupés  en  tranches,  une  pincée  de  persil , 
un  peu  de  thym , un  clou  de  girofle , un  quarteron  de  beurre  ; vous  fe- 
rez bouillir  le  tout  ensemble-,  prenez  garde  que  cela  ne  s’attache  ; après 
avoir  bouilli  trois  quarts  d’heure , vous  passerez  votre  sauce  à travers 
un  tamis  de  crin.  Voyez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel.  Cette  sauce  est  bonne 
avec  la  viande,  le  poisson  et  les  légumes. 

Sauce  à la  d’ Orléans. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  trois  ou  quatre  petites  cuillerées 
de  vinaigre  , un  peu  de  poivre  fin  , un  peu  d’échalote , gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  : vous  ferez  réduire  le  tout,  et  vous  verse- 
rez plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à dégraisser  de  sauce  brune  travail- 
lée. Au  moment  de  servir,  vous  mettre^  dans  votre  sauce  quatre  ou 
cinq  cornichons  coupés  en  dés,  trois  blancs  d’œufs  durs  coupés  de 
même;  quatre  ou  cinq  anchois  que  vous  partagerez  en  deux  pour  ôter 
l’arête;  puis  vous  couperez  vos  moitiés  en  petits  carrés;  une  carotte 
cuite,  coupée  en  dés  de  la  même  grosseur  que  vous  avez  coupé  vos 
cornichons  , une  cuillerée  de  câpres  entières  : au  moment  de  servir, 
vous  mettrez  tout  cela  dans  votre  sauce  , et  vous  la  poserez  sur  le  feu 
un  instant  : il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  pouvez  aussi  faire  cette  sauce  avec  un  petit  roux,  que  Vous 
mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon  ; vous  assaisonne- 
rez votre  sauce  comme  la  précédente  , et  vous  y mettrez  les  mêmes 
choses. 

Sauce  aux  Truffes. 

Vous  hachez  bien  fin  deux  ou  trois  truffes,  que  vous  faites  revenir 
légèrement  dans  de  l’huile,  ou  du  beurre  (cela  tient  au  goût)  ; vous 
mettrez  dans  vos  truffes  quatre  ou  cinq  cuillerées  à dégraisser  de  ve- 
louté, une  cuillerée  de  consommé  ; vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un 
quart  d’heure  à petit  feu , puis  vous  la  dégraisserez,  et  vous  la  mettrez 
dans  une  petite  casserole,  que  vous  tiendrez  au  bain-marie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté  , vous  vous  servirez  d’un  peu  de  farine 
pour  passer  vos  truffes  : passez  cinq  ou  six  cuillerées  de  bouillon,  un 
peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  quatre  épices  : vous  faites  mijoter 
votre  sauce  , et  vous  vous  en  servez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  Ravigote  hachée. 

Vous  hachez  un  peu  de  cerfeuil , de  civette , de  pimprcnel'le  et  d’es- 
tragon ; il  faut  que  ce  dernier  domine  : quand  ces  fines  herbes  sont  bien 
hachées , vous  avez  du  velouté  où  vous  mettez  plein  deux  cuillères  à 
bouche  de  vinaigre^,  un  peu  de  gros  poivre,  vous  tenez  votre  sauce 
bien  chaude  ; au  moment  de  servir,  vous  y jetez  votre  ravigote  hachée, 
avec  un  petit  morceau- de  beurre  fin  ; vous  remuerez  votre  sauce  pour 
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faire  fondre  le  1, carre  ; vous  mêlez  les  fines  herbes , en  ayant  soin  que  i 
cette  sauce  soit  d'un  bon  sel.  , 1 

A défaut  de  velouté,  on  peut  faire  un  roux  blanc,  que  l'on  mouille 
avec  du  bouillon;  on  lui  donne  bon  goût,  et  on  l’apprête  de  même 
que  cette  sauce. 

Sauce  à la  Crème. 

Mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine , plein  une  cuillère  à café  de  persil  haché . au- 
tant de  ciboule,  que  vous  laverez  après  l’avoir  hachée  ; une  pincée  de 
sel  , un  peu  de  gros  poivre , une  muscade  râpée  ; mettez  tous  vos  ingré- 
diens  avec  le  beurre,  versez-y  un  moyen  verre  <jlc  crème  ou  de  lait: 
mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  tournez-la  lorsqu’elle  bouillira;  si  elle 
était  trop  épaisse , vous  y mettriez  de  la  crème.  Il  faut  que  cette  sauce 
bouille  un  quart  d’heure  , en  la  tournant  toujours  , et  servez-vous-en 
pour  ce  que  vous  aurez  besoin.  Elle  est  bonne  pour  le  turbot,  le  ca~ 
billeau , la  -morue  , les  pommes  de  terre , etc. 

Sauce  à V Aurore. 

Ayez  dans  une  casserole  du  velouté  travaillé , dans  lequel  vous  met- 
trez plein  deux  cuillères  à bouche  de  jus  de  citron,  du  gros  poivre* 
un  peu  de  muscade  râpée  : votre  sauce  marquée , vous  avez  quatre 
jaunes  d’œufs  durs,  que  vous  passez  h sec  à travers  une  passoire;  cela 
forme  une  espèce  de  vermicelle.  Au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
vos  jaunes  dans  votre  sauce  qui  est  bien  chaude;  prenez  garde  de  ne 
la  pas  laisser  bouillir  quand  les  jaunes  y seront,  et  qu’elle  soit  d’un 
bon  sel. 

Maître- dé  Hôtel  froide. 

Vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  , un  peu  de 
persil  et  d’échalote  hachés  bien  fin , du  sel , du  gros  poivre  , un  jus  de 
citron  ; vous  pétrissez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois  ; au 
moment  de  servir , vous  versez  votre  maître-d’hôtel  dessus , dessous , ou 
dedans  les  viandes  ou  poissons  : on  peut  aussi  y mettre  une  ravigote 
hachée,  en  place  de  persil. 

Maître- d’ Ilôlel  liée. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre,  plein  une  cuil- 
lère à café  de  farine , persil  et  ciboule  hachés  bien  fin,  sel,  gros  poivre  ; 
vous  ajoutez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’eau  ; vous  mettrez 
votre  sauce  sur  le  leu  au  moment  de  servir;  vous  la  tournerez  comme 
une  sauce  blanche  ; si  elle  était  trop  liée  , vous  y mettriez  un  jus  de  ci- 
tron avec  un  peu  d’eau  : il  faut  que  cette  sauce  soit  épaisse  comme  une 
sauce  blanche  ; on  peut,  en  place  de  persil  et  de  ciboule,  y mettre 
une  ravigote  hachée  bien  fine. 

Sauce  Pluche. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  , un  demi-verre  de  vin  blanc , du  gros  poivre  , un 
peu  de  racine  de  persil  coupée  en  petits  filets,  que  vous  mettrez  cuire 
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dans  votre  sauce  -,  quand  elle  sera  a.-jjfc  réduite  , vous  aurez  des  feuilles 
de  persil  concassées  , c’est-à-dire  Al’on  lu  ise  la  feuille  en  quatre 
ou  cinq  morceaux,  que  vous  fere^uanchir  dans  unc^cau  de  sel  ; 
tiuand  votre  pincée  de  persil  fera  blanchie  , vous  la  rafraîchirez  à Peau 
iroide  , et,  au  moment  de  servir,  vous  mettrez  votre  persil  blanchi 
dans  votre  sauce. 

Rémolade  verte. 

Ayez  une  petite  poignée  de  cerfeuil,  la  moitié  de  pimprenelle  , d’es- 
tragon , de  petite  civette  : vous  ferez  blanchir  ces  herbes  que  l’on  ap- 
pelle ravigote  ; quand  elles  seront  bien  pressées  vous  les  pilerez,  en- 
suite vous  y mettrez  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  un  verre  de  moutarde  : 
vous  pilerez  encore  le  tout  ensemble  , puis  vous  y mettrez  la  moitié 
d’un  verte  d’huile  que  vous  amalgamerez  avec  votre  ravigote  et  mou- 
tarde-,le  tout  bien  délayé  , vous  y mettrez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
crus,  et  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à bouche  de  vinaigre  ; vous 
mettrez  le  tout  ensemble  , et  vous  le  passerez  à l’étamine  , comme  si 
c'était  une  purée  : il  faut  que  votre  rémolade  soit  un  peu  épaisse  ; en 
cas  qu’elle  ne  soit  pas  assez  verte  , vous  y mettrez  un  peu  de  vert  d’é- 
pinards (voyez  Vert  d’épinards). 

Rémolade. 

Vous  aurez  plein  un  verre  de  moutarde  que  vous  mettrez  dans  un. 
vase  , afin  de  pouvoir  la  délayer;  vous  hacherez  un  peu  d’échalote,  uu 
peu  de  ravigote,  que  vous  mettrez  dans  votre  moutarde  ; vous  y jette- 
rez six  ou  sept  cuillerées  d’huile,  trois  ou  quatre  de  vinaigre,  du  sel, 
gros  poivre  ; Vous  délaierez  le  tout  ensemble  : vous  y mettrez  deux 
jaunes  d’œufs  crus  que  vous  remuerez  avec  votre  rémolade  ; ayezsoiu 
de  bien  la  tourner  , afin  que  votre  sauce  soit  bien  liée  : il  faut  qu’elle 
soit  un  peu  épaisse. 

.Rémolade  indienne. 

Vous  pilerez  dix  jaunes  d’œufs  durs  ; quand  ils  seront  bien  pilés  , 
vous  mouillerez  vos  jaunes  avec  huit  cuillerées  à bouche  d’huile  , que 
vous  mettrez  l’une  après  l’autre  , en  pilant  toujours  vos  jaunes  d’œufs, 
dix  gousses  de  petit  piment,  plein  une  cuillère  à café  de  poudre  de 
safran  d Inde  , ou  terra-merita,  du  sel,  du  gros  poivre  ; vous  prendrez 
ensuite  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  vinaigre  , vous  amalgamerez  le  tout 
le  mieux  possible  , et  vous  passerez  cette  sauce  à l’étamine  comme  une 
purée  ; il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; vous  la  mettrez  dans  une 
saucière. 

Ravigote  à V Huile. 

Vous  hacherez  une  ravigote  que  vous  mettrez  dans  une  casserole 
avec  du  sel , du  gros  poivre  , plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté 
froid  ; vous  remuez  votre  sauce  avec  votre  ravigote  ; vous  y mettez 
deux  cuillerées  à dégraisser  d’huile  , que  vous  mêlez  bien  avec  votre 
sauce  pour  qu’elle  soit  liée  ; vous  mettrez  quatre  ou  cinq  cuillerées  à 
bouche  de  vinaigre  ; il  faut  que  votre  sauce  soit  bien  remuée  au  mo- 
ment de  la  mettre  sur  votre  salade  de  viaude  ou  de  poisson. 
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Sauçai e Kari. 

Vous  mettrez  un  demi-quartc^R  de  beurre  dans  une  casserole,  plein 
une  cuillère  à café  de  safran  de  Plude  en  poudre,  ou  terra-merita,  cinq 
petites  gousses  de  piment  enragé  , haché  ou  écrasé  ; vous  ferez  chauffer 
votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  frémisse  ; quand  il  sera  bien  chaud,  vous 
mettrez  cinq  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  5 vous  remuerez  bien 
votre  sauce , et  vous  vous  en  servirez  sans  en  ôter  la  graisse  et  sans  la 
passera  l’étamine;  vous  y joindrez  un  peu  de  muscade  râpée  : votre 
sauce  doit  être  bien  chaude. 

Sauce  brune  maigre.  , 

Vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  un  morceau  de  beurre , 
quatre  ou  cinq  grosses  carottes  coupées  en  lames , cinq  ou  six  gros 
ognons  partagés  en  tranches , deux  ou  trois  racines  de  persil  , trois 
feuilles  de  laurier,  une  pincée  de  thym,  trois  clous  de  girofle  , deux 
moyennes  carpes  coupées  en  morceaux,  deux  brochets  de  moyenne 
grosseur  aussi  coupés  , du  sel  et  du  poivre  ; vous  mouillerez  avec  une 
demi-bouteille  de  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon  maigre:  vous  laisse- 
rez attacher  votre  réduction  au  fond  de  votre  casserole  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  assez  de  couleur,  c’est-à-dire  que  le  fond  de  votre  casserole 
soit  brun  ; si  vous  avez  du  bouillon  maigre  , vous  la  mouillerez  avec  ; 
sans  cela  vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  dans  votre  cas- 
serole pour  détacher,  et  vous  la  remplirez  d’eau  ; vous  y ajouterez  un 
gros  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  et  deux  ou  trois  poignées  de 
champignons  ; vous  laisserez  bouillir  une  heure  et  demie  ce  qui  est  dans 
votre  casserole  : après , vous  passerez  le  mouillement  au  tamis  de  soie  ; 
après  cela  vous  faites  un  roux  blond  ; quand  il  est  à son  point,  vous 
versez  le  jus  de  votre  poisson  dessus  : ayez  soin  de  bien  délayer  votre 
roux  en  le  mouillant  , pour  éviter  les  grumeaux  ; vous  laisserez  bouil- 
lir une  heure  votre  sauce,  que  vous  écumerez  et  dégraisserez;  après, 
vous  la  passez  à l’étamine. 

Velouté  maigre. 

Vous  marquerez  votre  poisson  et  vos  légumes  comme  pour  la 
sauce  brune  ; vous  les  mettrez  dans  votre  casserole  ; vous  ferez  le  ve- 
louté , mais  vous  ne  le  laisserez  pas  prendre  couleur  : au  moment  où 
vous  verrez  qu’il  n’y  aura  plus  de  mouillement  dans  votre  casserole, 
vous  userez  du  même  procédé  qu’à  la  précédente.  Quand  votre  poisson 
aura  bouilli  une  heure  et  demie  , vous  passerez  votre  mouillement  au 
tamis  de  soie  , vous  ferez  un  roux  blanc  ; lorsqu’il  sera  à son  point, 
vous  y mettrez  deux  poignées  de  champignons  que  vous  remuerez  dans 
votre  roux  blanc  ; vous  y verserez  le  jus  de  votre  poisson  , et  vous  le 
tournerez  bien  pour  éviter  les  grumeaux;  vous  laisserez  bouillir  votre 
velouté  une  heure  ; vous  l’écumcrcz  et  vous  dégraisserez , puis  vous  le 
passerez  à l’étamine  : qu'il  ne  soit  pas  trop  épais , ni  trop  clair , et  que 
votre  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

Jus  maigre. 

Marquez  le  jus  comme  dans  la  sauce  précédente.  Vous  le  ferez  atta- 
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cher  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir  5 vous  vous  servirez  des  mêmes 
irnnédieus  que  pour  les  autres  sauces , et  le  même  niquillemout.  Quand 
voire  jus  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  le  passerez  au  tamis 
de  soie , et  vous  vous  en  servirez  pour  ce  dont  vous  aurez  besoin. 

Blond  maigre. 

Le  blond  se  fait  de  même  que  le  jus , excepté  qu’il  ne  faut  pas  qu’il 
ait  beaucoup  de  couleur. 

De  toutes  les  Sauces. 

Avec  toutes  les  sauces  maigres  précédentes  on  peut  marquer  toutes 
les  petites  sauces  expliquées  en  gras  : au  lieu  de  sauce  brune  grasse  , 
servez-vous  de  la  maigre;  au  lieu  de  velouté  gras,  servez-vous  du 
maigre  : ainsi  de  suite. 

Sauce  à la  Pluche. 

( Voyez  la  Pluche  grasse.)  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez 
un  roux  blanc  que  vous  mouillerez  avec  le  court-bouillon  dans  lequel 
aura  cuit  votre  poisson  ; vous  y mettrez  le  même  assaisonnement  et 
les  mêmes  ingrédiens. 

Faute  de  Sauce. 

Vous  ferez  un  roux  foncé  ou  un  roux  blanc  que  vous  mouillerez 
avec  la  cuisson  de  votre  poisson  ; vous  le  ferez  réduire  , et  le  passerez 
à l’étamine  ; si  l’assaisonnement  n’est  pas  trop  salé  , ni  d’un  goût  trop 
fort  , vous  ferez  par  ce  moyen  une  sauce  liée  , sauce  verte  , sauce  au 
beurre  d’écrevisses  , sauce  ravigote  , etc. 

Beurre  d’ Anchois. 

Ayez  cinq  ou  six  anchois  , qu'il  faut  bien  laver  ; vous  en  lèverez  les 
chairs,  vous  les  pilerez  bien  : après,  vous  les  passerez,  sans  y mettre  de 
mouillement,  à travers  un  tamis  de  crin  : puis  vous  prendrez  les  chairs  , 
et  les  amalgamerez  avec  autant  de  beurre  , et  vous  yous  en  servirez 
pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  d’ Écrevisses. 

Yous  ferez  cuire  des  écrevisses  comme  pour  entremets;  vous  en 
ôterez  les  chairs  ; vous  mettrez  les  coquilles  sur  un  plat  pour  les  faire 
sécher  soit  au  four  , soit  sur  un  fourneau;  lorsqu’elles  seront  bien  sè- 
ches , vous  les  pilerez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  en  poudre.  Sur 
cinquante  écrevisses  , vous  mettrez  trois  quarterons  de  beurre  , et  pile- 
rez le  tout  ensemble  ; après  , vous  le  mettrez  dans  une  casserole  sur  un 
feu  doux  pendant  un  bon  quart  d’heure;  ensuite  vous  mettrez  votre 
beurre  dans  une  étamine  que  vous  aurez  mise  sur  une  casserole  où  il 
y aura  de  l’eau  froide;  vous  ferez  sortir  tout  le  beurre  en  tordant 
votre  étamine  ; et , le  suc  étant  tombé  sur  l’eau  qui  est  dans  votre  cas- 
serole, vous  la  laisserez  fkrer  , nuisvpus  vous  en  servirez  pour  les  choses 
indiquées. 

Cuisinier  royal , i3 " édition.  4 
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Beurre  à VAU. 


Vous  pilerez  six  gousses  d’ail  dans  un  mortier  ^lorsqu’elles  le  seront -, 
vous  passerez  , en  foulant  avec  une  cuillère  de  bois  , à travers  un  ta- 
mis de  soie  ; vous  ramasserez  ce  qui  a passé  à travers  , vous  le  remet- 
trez dans  le  mortier  avec  deux  onces  de  beurre  • vous  pilerez  le  tout 
ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  amalgamé,  et  vous  vous  eu  servirez 
pour  les  choses  indiquées. 

Vert  d’ Épinards. 

Vous  ferez  blanchir  une  poignée  d’épinards,  dans  laquelle  vous  met- 
trez une  pincée  de  persil , quelques  queues  dc.ciboules  ; lorsque  le  tout 
sera  bien  blanchi  , vous  le  rafraîchirez  , le  presserez  bien  dans  vos 
mains  , le  pilerez  , et  le  passerez  à travers  l’étàmine  : en  cas  qu'il  soit 
trop  épais  , vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  froid  ; vous  vous  en 
servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Vert  dJ  Office. 

Ayez  des  feuilles  d’épinards  -,  après  les  avoir  lavées , vous  les  mettrez 
■dans  un  mortier , vous  les  pilerez , puis  vous  les  mettrez  dans  un  tor- 
chon ou  dans  vos  mains,  pour  eu  extraire  le'  jus , que  vous  mettrez 
dans  une  tourtière  , et  la  mettrez  sur  le  l’eu  \ quand  cela  aura  jeté  quel- 
ques bouillons  , qu’il  sera  caillcboté,  vous  le  mettrez  dans  un  tamis  , 
et  lorsqu’il  sera  bien  égoutté , vous  vous  en  servirez  pour  ce  que  vous 
jugerez  à propos. 

Purée  d’ O gnons  brune. 

Vous  éplucherez  trente  ou  quarante  ognons  , scion  leur  grosseur  $ 
Vous  les  couperez  en  deux  de  la  tête  à la  queue  ; vous  ôterez  ces  deux 
extrémités  , pour  éviter  que  votre  purée  soit  âcre  : vous  mettrez  un 
quarteron  et  demi  de  beurre  dans  votre  casserole  ; vous  couperez  vos 
ognons  par  tranches  formant  demi-cercle  $ vous  les  mettrez  dans  votre 
beurre  } vous  passerez  vos  ognons  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; vous 
y mettrez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  plein  une 
cuillère  à part  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  votre  purée  ; quand  elle 
est  assez  épaissie  , vous  la  passez  à l’étamine.  Ne  la  faites  plus  bouillir  , 
pour  éviter  qu’elle  ne  prenne  de  l’àcreté  5 vous  la  tiendrez  chaude  au 
bain-marie. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce  , vous  mettrez  plein  line  cuillère  à 
bouche  de  farine  ; lorsque  votre  ognon  sera  blond  , vous  y mettrez  du 
bouillon  , un  morceau  de  sucre  gros  comme  une  noix  5 quand  votre 
purée  sera  réduite , vous  la  passerez  à l’étamine. 

1 Sauce  Robert. 

Coupez  huit  ou  dix  gros  ognons  en  gros  dés  ; mettez  un  quarteron 
de  beurre  dans  une  casserole  , les  ognons  par-dessus  ; mott^z-la  sur  un 
bon  feu , afin  que  cela  ne  languisse  pas  ; quand  vos  ognons  seront 
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blonds,  vous  mottrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  sauce  espa- 
gnole, deux  cuillerées  de  bouillon  5 vous  ferez  réduire  et  dégraisser 
votre  sauce  ; lorsqu’elle  sera  un  peu  épaissie,  vous  la  retirerez  du  feu  ; 
au  moment  de  vous  en  servir  , vous  y ajouterez  une  cuillerée  de  mou- 
tarde , et  ne  la  laisserez  pas  bouillir. 

A la  Bourgeoise . 

Au  lieu  de  sauce  espagnole,  vous  mettrez  avec  vosognons  une  cuil- 
lerée de  farine,  un  verre  de  bouillon  ou  d’eau,  du  sel,  du  poivre*, 
quand  votre  sauce  sera  cuite , et  que  vous  voudrez  vous  en  servir  , 
mettez- y la  moutarde. 

Soubise. 

Vous  préparerez  votre  ognon  comme  pour  la  purée  précédente; 
vous  le  passerez  sur  un  feux  doux  , afin  qu’il  ne  prenne  pas  couleur: 
quand  il  sera  bien  fondu,  vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  , une  pinte  de  crème  , et  gros  comme  une  noix  de 
sucre  ; vous  ferez  réduire  votre  purée  h grand  feu,  en  la  tournant  tou- 
jours; quand  elle  sera  épaissie  , vous  la  passerez  à 1 étamine  : tâchez 
qu’elle  ait  un  bon  sel. 

' A'  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  mettrez  une  cuillerée  de  farine, 
de  la  crème,  du  sel,  du  gros  poivre  : vous  finirez  votre  purée  comme 
celle  ci-dessus  ; mettez-la  au  bain-marie  ou  à un  feu  doux,  pour  qu’elle 
ne  bouille  pas. 

Purée  de  Pois  verts. 

Vous  aurez  un  litron  et  demi  de  pois  verts  ; vous  les  ferez  baigner 
dans  l’eau  ; vous  y mettrez  un  quarteron  de  beurre,  avec  lequel  vous 
manierez  vos  pois  ; vous  jetterez  l’eau,  et-  vous  égoutterez  vos  pois  dans 
une  passoire  : ensuite  vous  les  mettrez  dans  une  casserole , sur  un 
fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  vous  mettez  dans  vos  pois  une 
poignée  de  feuilles  de  persil , et  un  peu  de  vert  de  queues  de  ciboule  ; 
vous  sautez  vos  pois  pendant  un  quart  d’heure  ; ensuite  vous  mettez  un 
peu  de  sel  dedans,  plein  la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de  consommé 
ou  de  bouillon  : faitcs-les bouillir  sur  un  feu  moins  ardent,  eu  couvrant 
votre  casserole  de  son  couvercle.  Après  que  vos  pois  auront  été  trois 
quarts  d'heure  au  feu,  vous  les  mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler  : 
vous  les  passerez  à l’étamine;  servez-vous  de  consommé  froid  ou  de 
bouillon  pour  les  passer  ; quand  votre  purée  sera  passée,  vous  la  dépo- 
serez dans  une  casserole  : si  elle  n’était  pas  assez  verte,  vous  y joindriez 
un  vert  d’épinards;  mais  cette  purée  doit  être  assez  verte  par  elle- 
même;  vous  la  ferez  chauffer  au  moment  de  vous  en  servir,  afin  qu’elle 
ne  se  jaunisse  pas  : vous  l’emploierez  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Pois  secs. 

Vous  aurez  un  litron  de  pois  secs  que  vous  laverez  ; vous  les  mettrez 
dans  une  petite  marmite , en  y joignant  une  livre  de  petit  lard,  que 
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vous  aurez  Tait  blanchir,  une  livre  et  demie  de  tranche  de  bœuf,  deux 
carottes  , trois  ognons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ; tous 
remplirez  votre  marmite  prcsqu’cn  entier  de  bouillon  : quand  vos  pois 
seront  cuits,  vous  les  jetterez  dans  une  étamine,  vous  les  mettrez  à sec, . 
et  vous  en  ôterez  le  lard,  les  légumes  et  le  bœuf;  vous  passerez  vos 
pois  à l’étamine  , vous  les  mouillerez  petit  à petit  avec  le  bouillon  dans 
lequel  ils  auront  cuit  ; vous  tâcherez  que  votre  purée  soit  épaisse,  parce 
qu’il  est  plus  facile  de  l’éclaircir  que  de  la  rendre  épaisse  : vous  la  ver- 
serez dans  une  casserole;  vous  y mettrez  trois  ou  quatre  cuillerées  à 
dégraisser  de  velouté  ; en  cas  qu'elle  soit  trop  épaisse  , vous  y mettrez 
un  peu  de  mouillcment  dans  lequel  ils  auront  cuit  ; vous  la  ferez  bouil- 
lir; vous  l’écumerez  et  la  dégraisserez  ; quand  votre  purée  sera  assez 
épaissie,  vous  la  changerez  de  casserole  ; vous  verrez  si  elle  est  de  bon 
goût  et  de  bon  sel  : au  moment  de  servir  vous  la  verdirez  avec  un  vert 
d’épinards  (voyez  Vert  d’épinards).  Vous  vous  en  servirez  pour  les 
choses  indiquées. 

Purée  de  Lentilles . 

I 

Ayez  un  litron  et  demi  de  lentilles  à la  reine,  ou  bien  d’autres; 
vous  les  marquerez  comme  les  pois  ci-dessus:  quand  elles  seront  cuites, 
vous  en  ôterez  les  légumes  , le  lard  et  le  bœuf;  vous  les  passerez  à l’é- 
tamine ; lorsque  vous  en  aurez  exprimé  le  bouillon,  vous  mettrez  votre 
purée  dans  une  casserole,  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  à dégraisser 
d’espagnole  ; vous  verserez  plus  de  mouillement  dans  cette  purée  que 
dans  celle  de  pois,  parce  qu’il  fautqu’cllebouillelong-teinpspour  qu’elle 
rougisse  ; ayez  bien  soin  de  l’écumer  et  de  la  dégraisser  ; prenez  garde 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  salée,  parce  qu’en  réduisant  elle  prendrait  de 
l’âcreté  : après  qu’elle  sera  réduite,  vous  la  mettrez  dans  une  autre  cas- 
serole pour  vous  en  servir  au  moment  et  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Racines  pour  Entrée . 

Quand  vos  carottes  sont  propres,  vous  les  coupez  en  lames;  vous 
mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  beurre  : trente  carottes 
suffisent  pour  une  purée  ; vous  y mettrez  sept  ou  huit  ognons  dont  vous 
oterez  la  tète  et  la  queue  ; vous  les  couperez  en  quatre  formant  le 
cercle;  quand  volrq  beurre  sera  fondu,  vous  y mettrez  vos  racines; 
vous  les  remuerez  afin  qu’elles  ne  S’attachent  pas  : quand  vous  verrez 
que  vos  racines  seront  un  peu  fondues,  vous  les  mouillerez  avec  du 
Ton  bouillon  ; vous  y mettrez  un  morceau  de  sucre  gros  comme  une 
noix  ; vous  laisserez  mijoter  votre  purée  pendant  trois  hpures  ; vous  tâ- 
terez avec  les  deux  doigts  si  vos  racines  s’écrasent  facilement;  vous  re- 
tirerez votre  purée  du  feu  pour  la  mettre  dans  votre  étamine;  vous 
ôterez  le  mouillcment  ; vous  écraserez  ensuite  vos  racines  ; vous  les 
passerez  à l’étamine  ; vous  les  mouillerez  de  temps  en  temps,  pour  les 
passer  plus  aisément  : il  ne  faut  pas  que  votre  purée  soit  trop  claire  , 
ni  qu'elle  bouille  long-temps,  si  vous  voulez  quelle  ne  prenne  pas  d’â- 
crclé  ; quand  votre  purée  sera  dans  la  casserole,  vous  y mettrez  quatre 
cuillerées  à dégraisser  de  velouté  : s’il  vous  reste  un  peu  de  mouillè- 
rent de  vos  racines,  vous  le  verserez  dans  votre  purée  ; ensuite  vous 
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ferez  réduire  en  l’écumant  et  la  dégraissant  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
assez  épaisse  pour  masquer  vos  entrées. 

Purée  de  Navets. 

Ayez  une  douzaine  de  gros  navets , vous  les  coupez  en  tranches  : 
mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  vos  navets  par- 
dessus ; vous  mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; vous 
aurez  soin  de  les  retourner  souvent  avec  une  cuillère  de  bois;  quand 
ils  seront  blonds  , vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  velouté  , 
et  plein  une  cuillère  à pot  de  blond  de  veau  ; vous  ferez  réduire  le 
tout  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu'il  soit  bien  lié  ; vous  aurez  soin  de 
la  dégraisser , et  la  passerez  à l’étamine  : vous  la  déposerez  dans  une 
casserole  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

A la  Bourgeoise. 

Quand  vos  navets  seront  blonds , vous  y mettrez  une  forte  cuillerée 
à bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  avec  vos  navets , et  plein  doux 
cuillerées  à pot  de  bouillon  ; mêlez  le  tout  ensemble;  faites-Ie  bouillir 
jusqu’à  ce  que  cela  soit  épais  ; ajoulcz-y  un  petit  morceau  de  sucre,  et 
passez  votre  puréeà  l’étamine  ou  au  tamis  ; vous  mettrez  votre  purée 
dans  une  casserole,  vous  la  ferez  bouillir  et  l’écumerez  ; et  vous  vous 
en  servirez  pour  ce  dont  vous  aurez  besoin. 

Purée  de  Cardons. 

Vous  ferez  cuire  vos  cardons  dans  un  blanc  ( voyez  Cardons)  ; vous 
les  couperez  en  petits  morceaux;  vous  aurez  plein  trois  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  , six  cuillerées  de  consommé  ; vous  mettrez  vos  car- 
dons avec  cette  sauce  ; faitcs-la  réduire  avec  vos  cardons  ; quand  ils 
seront  réduits  en  pâte,  vous  les  passerez  à l’étamine  ; vous  tiendrez 
votre  purée  la  plus  épaisse  possible  ; en  cas  qu’elle  le  soit  trop  , vous 
l’allongerez  avec  de  la  crème  réduite;  vous  y ajouterez  gros  comme  une 
noix  de  glace  ; ne  faites  pas  bouillir  votre  purée  ; vous  la  tiendrez 
chaude  au  bain-marie. 

Purée  de  Champignons. 

Vous  aurez  dès  champignons  très-blancs  ; vous  coupez  le  bout  ter- 
reux de  la  queue  ; vous  les  lavez  : mettez  un  peu  d'eau  dans  une  casse- 
role, et  exprimez-y  le  jus  d’un  citron  ; vous  les  sauterez  dedans  , vous 
les  égoutterez;  vous  les  hacherez  le  plus  fin  possible;  vous  les  mettrez 
dans  un  linge  blanc  , puis  vous  les  presserez  bien  fort  : vous  prendrez 
un  morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  y 
verserez  un  jus  de  citron  ; vous  y mettrez  vos  champignons  hachés  ; 
vous  les  passcroz  jusqu’à  ce  que  votre  beurre  tourne  eu  huile  ; vous  y 
'mettrez  six  cuillerées  à dégraisser  de  grand  velouté,  autant  de  con- 
sommé; vous  ferez  réduire  jqsqu’à  ce  que  votre  purée  soit  assez  épaisse  : 
vous  ajouterez  un  peu  de  gros  poivre  ; changez  ensuite  votre  purée  de 
casserole. 

A.  la  Bourgeoise. 

Faute  de  velouté,  mettez  plein  une  cuillère  à boucKc  de  farine , et. 
vous  verserez  clu  bouillon  en  place  de  consommé. 
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Champignons  blancs  pour  Galantine. 

Tournez  vos  champignons  , mettez-Ies  à mesure  dans  de  Peau  où 
vous  aurez  mis  un  jus  de  citron  ; quand  vous  les  aurez  tournés,  vous 
mellrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un  jus  de  citron 
cl  vos  champignons  5 vous  les  mettrez  sur  le  feu  ; quand  ils  auront 
bouilli  cinq  minutes,  vous  les  déposerez  dans  un  vase  de  faïence  , et 
vous  vous  en  servirez  quand  vous  en  aurez  besoin. 

Purée  d3  Oscille  grasse. 

Ayez  de  Poseille  selon  la  quantité  de  purée  que  vous  voudrez  faire} 
il  faut  y mettre  trois  ou  quatre  cœurs  de  laitues,  une  poignée  de  cer- 
feuil , le  tout  bien  épluché;  vous  les  hacherez  bien , les  presserez  pour 
on  extraire  le  jus  ; mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre  casse- 
role, des  champignons  hachés,  des  échalotes  et  du  persil  , que  vous 
passerez  dans  votre  beurre  ; vous  mettrez  Poseille  par-dessus  vos  fines 
herbes,  et  les  ferez  cuire  ; quand  elles  seront  à leur  point  , vous  y 
mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , ou  plus  , selon, 
la  quantité  dépurée.  ( Voyez  Velouté.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  velouté  , mettez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine  ; mouiilez  votre  purée  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel,  du 
poivre;  failes-la  réduire;  quand  elle  le  sera  assez,  vous  y mettrez  cinq 
ou  six  jaunes  d’œufs;  vous  la  passerez  à l’étamine,  et  la  déposerez  dans 
une  casserole  , pour  vous  en  servir  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  (l’Oseille  maigre. 

Préparez  votre  oseille  assaisonnée  , et  faites-la  cuire  comme  la  pré- 
cédente : quand  elle  est  bien  passée  au  beurre,  vous  avez  six  jaunes, 
d’œufs,  dans  lesquels  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de 
farine,  que  vous  mêlerez  avec  de  la  crème,  si  vous  en  n’avez,  ou  bien 
trois  verres  de  lait  : vous  mettrez  cet  appareil  dans  votre  oseille.  Quand 
elle  sera  fondue,  vous  la  ferez  réduire  sur  un  fourneau  un  peu  ardent 
en  la  tournant  continuellement  avec  une  cuillère  de  bois;  quand  votre 
purée  sera  assez  réduite,  vous  la  passerez  à l’étamine,  et  vous  la  tien- 
di  •ez  chaude  pour  vous  en  servir. 

Purée  de  Chicorée. 

Votre  chicorée  blanchie  , hachée,  comme  il  est  dit  à l'article  Chico- 
rée , vous  la  passerez  au  beurre , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  y ajou- 
terez une  petite  cuillerée  à pot  de  velouté,  un  peu  de  crème  , une  idée 
de  sucre,  pour  en  ôter  Pâcrctc.  Vous  la  tournerez  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  liée,  et  la  passerez  à l’étamine;  vous  la  déposerez  dans  une 
casserole  pour  vous  en  servir  aux  choses  indiquées. 

Purée  de  Haricots  pour  Entrée. 

Vous  ferez  cuire  un  litron  de  haricots  blancs  dans  de  l'eau  , du  sel , 
Ct  du  beurre;  vous  mettrez  une  demi-livre  de  beurre  dans  une  casse-' 
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joie  • vous  éplucherez  une  douzaine  d’ognons  ; vous  en  couperez  la 
tête  et  la  queue;  vous  amincirez  vos  ognons;  vous  les  mettrez  avec 
votre  beurre,  que  vous  passerez  sur  un  feu  un  peu  ardent;  quand  vos 
ognons  seront  blonds,  vous  y mettrez  quatre  cuillerées  à dégrais- 
ser d’espagnole  et  un  verre  de  bouillon  ; vous  ferez  mijoter  vos  ognons 
une  demi-heure  ou  trois  quarts  d’heure  : vous  y mettrez  vos  haricots 
cuits , lorsque  votre  sauce  sera  bien  réduite  ; vous  remuerez  bien  vos 
haricots  avec  votre  sauce:  quand  votre  mélange  sera  fait,  vous  les  pas- 
serez à l’étamine  ; si  votre  purée  était  trop  épaisse  , vous  la  mouilleriez 
avec  un  peu  de  consommé  ou  de  bouillon  : votre  purée  passée  , ne  la 
faites  plus  bouillir  , afin  d’éviter  l’âcreté  ; vous  la  tiendrez  chaude  au 
bain-marie  ou  sur  un  fourneau  doux  ;en  cas  que  vous  n’ayez  pas  d’es- 
pagnole , vous  mettrez  plein  une  cuillère  a bouche  de  farine  avec  vos 
ognons  ; vous  la  remuerez,  et  vous  mouillerez  votre  purée  avec  du 
bouillon  , ou  quelque  fond  de  cuisson  , si  vous  en  avez,  et  vous  ferez, 
yotre  purée  comme  il  est  expliqué. 

Sauce  Robert. 

Vous  partagerez  en  deux  douze  ognons  dont  vous  couperez  les  têtes 
et  lés  queues:  vous  les  couperez  en  petits  dés;  vous  mettrez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  ognons;  vous  mettrez 
votre  casserole  sur  un  feu  ardent  : quand  vos  ognons  seront  blonds  , 
si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  prendrez  une  cuillerée  à bouche  de 
farine,  que  vous  mettrez  avec  vos  Ognons  ; vous  verserez  plein  une  cuil- 
lère à pot  de  bouillon  , plein  une  à dégraisser  de  vinaigre  , du  sel , du 
poivre  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez 
épaisse  pour  masquer  ; au  moment  de  servir  , vous  y mettrez  deux  cuil- 
lerées à bouche  de  moutarde  ; vous  vous  en  servirez  pour  les  choses 
indiquées. 

Garniture. 

Ayez  des  crêtes  que  vous  mettrez  dégorger  dans  de  l’eau  tiède;  lors- 
qu’elles seront  dégorgées  , ayez  de  l’eau  plus  que  chaude,  mais  pas 
bouillante  , de  manière  que  vous  puissiez  y tenir  le  doigt  ; vous  met- 
trez vos  crêtes  dans  cette  eau,  vous  les  remuerez  et  en  retirerez  une 
pour  essayer  si  la  pellicule  se  détache  ; alors  vous  retirerez  vos  crêtes  , 
vous  les  mettrez  daus  un  torchon  avec  une  poignée  de  sel  ; vous  les 
frotterez  bien , puis  vous  les  prendrez  une  à une  , afin  de  vous  assurer 
si  la  pellicule  est  entièrement  détachée  ; alors  vous  les  mettrez  une  se- 
conde fois  dégorger  dans  de  l’eau  fraîche  , et  une  heure  après  vous  les 
ferez  cuire  dans  un  blanc  (- voyez  Blanc).  Les  rognons  de  coqs  , après 
avoir  été  dégorgés  , doivent  être  seulement  pochés  dans  un  blanc,  c’est- 
à-dire  y bouillir  une  demi-heure;  les  foies  doivent  être  aussi  dégor- 
gés et  blanchis  dans  une  eau  qui  frémisse  , afin  de  ne  pas  les  durcir  ; 
lorsque  vous  les  verrez  un  peu  fermes  , vous  rafraîchirez  , les  parerez  , 
elles  laisserez  égoutter. 

Garniture  en  Ragoût. 

Mettez  dans  une  casserole  crêtes  , rognons  de  coqs  , foie  gras  , ris 
d’agneau  , quenelles , trull'es  , champignons  ; yous  mettrez  par-dessus 
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de  l’espagnole  travaillée  : 6i  vous  voulez  que  votre  ragoût  soit  blanc , 
vous  lierez  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  la  quantité  de  velouté 
qu  il  faudra  pour  saucer  vos  garnitures,  et  vous  vous  eu  servirez  poul- 
ies choses  indiquées. 

Poêlée. 

Ayez  deux  livres  de  veau , deux  livres  de  lard  ; coupez  l’un  et  l’autre 
ctigros  dés  ; deux  grosses  carottes  , trois  ognons  coupés  aussi  en  dés  ; 
une  livre  de  beurre,  le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons  , quatre  clous  de 
girofle  , un  peu  de  basilic  , deux  feuilles  de  laurier  concassées  , un  peu 
de  thym  , du  sel , du  poivre  ; mettez  le  tout  dans  une  casserole  et  sur 
un  bon  feu  ; quand  cela  sera  réduit , vous  y ajouterez  plein  une  cuillère 
à pot  de  derrière  de  marmite  ; et  lorsque  cela  sera  à moitié  cuit  , vous 
le  retirerez  et  le  mettrez  dans  une  terrine  , pour  vous  en  servir  dans 
les  choses  indiquées.  ' 

Blanc. 

Vous  mettrez  une  livre  de  lard  râpé , une  livre  de  graisse  , une  demi- 
livre  de  beurre  , deux  citrons  coupés  en  tranches,  en  ôtant  le  blanc  , 
deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  , quatre  carottes  coupées 
en  dés  , quatre  ognons  , une  petite  cuillerée  à pot  d'eau  ; vous  ferez 
bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  : vous  aurez  soin  de  tourner 
votre  blanc  , et  de  ue  pas  le  laisser  attacher  : quand  il  n’y  aura  plus 
de  mouillement,  et  que  votre  graisse  sera  fondue  , vous  le  mouillerez 
avec  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel  clarifié , vous  le  ferez  bouillir,  vous 
l’écumerez  et  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Farce  cuite. 

Vous  coupez  on  petits  dés  des  blancs  de  volaille  crus  ; vous  mettrez 
Tin  petit  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  blancs  de  vo- 
1 îil'e,  un  peu  dcsel , de  gros  poivre,  et  un  peu  de  muscade  râpée  ; 
vous  les  passerez  à petit  feu  pendant  dix  minutes;  vous  égoutterez  vos 
blancs  et  vous  les  laisserez  refroidir  ; vous  mettrez  un  morceau  demie 
de  pain  dans  la  même  casserole  avec  du  bouillon  , un  peu  de  persil  ha- 
ché bien  fin  ; vous  la  remuerez  avec  une  cuillère  de  bois , en  la  foulant 
et  réduisant  en  panade  : quand  votre  bouillon  sera  réduit , et  que  votre 
mie  sera  bien  mitonnée  , vous  la  mettrez  refroidir  ; vous  aurez  une  té- 
tine de  veau  cuite  et  froide  ; au  défaut , vous  vous  servirez  de  beurre  ; 
vous  pilerez  vos  blancs  de  volaille  ; quand  ils  seront  bien  pilés,  vous 
les  passerez  au  tamis  à quenelles,  et  les  mettrez  de  côte  ; vous  pilerez 
de  même  votre  mie  , vous-la  passerez  au  tamis  , et  la  mettrez  a part  ; 
vous  pilerez  votre  tétine,  la  passerez  au  tamis,  et  Ja  mettrez  de  côté  : 
vous  ferez  trois  portions  égaies  de  blancs  , de  mie  de  pain  cl  de  té- 
tine ; vous  pilerez  le  tout  ensemble.  Quand  vous  l’aurez  pilé  trois  quarts 
d’heure,  vous  y mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  selon  la  quantité 
de  farce  ; vous  pilerez  vos  jaunes  avec  votre  farce  , à mesure  que  vous 
en  mettrez;  votre  farce  faite  , vous  la  retirerez  du  mortier,  pour  la 
mettre  dans  uni;  terrine;  vous  vous  en  servirez  pour  les  cas  de  besoin; 
soit  en  viande  de  boucherie  , volaille  ougibier,  vous  vous  servirez  du 
même  procédé  : ro-us  emploierez  aussi  cette  farce  pour  les  gratins. 
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Quenelle  de  Volaille. 


*)7 
^ J 


Prenez  quatre  blancs  de  volaille;  vous  râperez  les  chairs  avec  le 
couteau,  de  manière  à ce  qu’il  n’y  reste  ni  peau  ni  nerfs  ; vous  les  pi- 
lerez, les  passerez  à travers  un  tamis  à quenelles,  puis  vous  les  pose- 
rez sur  une  assiette;  vous  tremperez  une  mie  de  pain  mollet  dans  du 
lait;  quand  elle  sera  bien  trempée,  vous  la  presserez  bien  dans  vos 
mains  ou  dans  un  torchon  neuf,  pour  en  extraire  le  lait  ; puis  vous  la 
mettrez  dans  le  mortier  , et  la  pilerez  à force  de  bras  ; vous  mettrez 
égale  quantité  de  pain  que  de  chair  de  volaille;  vous  inetfrcz  autant 
de  beurre  que  de  pain  , et  vous  pilerez  ensemble  jusqu’à  ce  qu’on  ne 
reconnaisse  plus  le  beurre  ; alors  vous  y mettrez  la  chair  de  volaille  ; 
pilez  le  tout  jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit  parfait  ; vou^y  ajouterez 
quatre  jaunes  d’œufs,  un  de  plus,  si  votre  quenelle  était  trop  épaisse; 
vons  y mettrez  sel , gros  poivre  , une  idée  de  muscade  ; quand  le  tout 
sera  bien  pilé  , vous  fouetterez  deux  blancs  d’œufs  que  vous  mêlerez 
avec  votre  appareil  ; avant  de  retirer  votre  quenelle  du  mortier , l'afites- 
cn  pocher  un  peu , afin  de  voir  si  elle  est  d’un  bon  sel  : servez-vous- 
en  pour  les  choses  indiquées. 


Marinade  cuite. 


Vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  cou- 
perez trois  carottes  en  tranches  , quatre  ognons  coupés  de  la  même 
manière  , deux  feuilles  de  laurier , un  peu  de  thytn , deux  clous  de  gi- 
rofle ; vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  ; vous  passerez  vos  ra- 
cines ; après  cela , vous  y mettrez  du  persil  en  branches , quelques  ci- 
boules ; vous  les  passerez  avec  vos  légumes  ; vous  y mettrez;  deux  cuil- 
lerées à café  de  farine , que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  ; vous  met- 
trez un  verre  de  vinaigre  et  deux  verres  de  bouillon  , du  sel,  du  poivre  ; 
vous  ferez  mijoter  votre  marinade  pendant  trois  quarts  d’heure  ; vous 
la  passerez  au  tamis  de  crin  , et  vous  vous  en  servirez  en  cas  de  besoin  : 
si  vous  avez  de  la  sauce,  vous  en  mettrez  dedans  , en  place  de  farine. 

P cite  à frire. 

A ous  mettrez  un  litron  de  farine  dans  une  terrine  , six  jaunes  d’œufs , 
deux  cuillerées  à bouche  d’huile  , ou  gros  comme  un  œuf  de  beurre  , 
que  vous  ferez  tiédir  , pour  qu’il  se  môle  avec  la  pâte  ; vous  y met- 
trez du  sel,  du  poivre,  un  verre  de  bière  ; vous  délaierez  votre  pâte 
de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  de  grumeaux  : vous  l'emettrez  du  beurre  , 
si  votre  pâte  est  trop  épaisse  : ayez  soin  cependant  qu’elle  ne  soit  pas 
trop  claire;  il  faut  qu’elle  file  en  tombant  de  la  cuillère  ; vous  fouette- 
rez deux  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit,  et  les  mêlerez  avec 
votre  pâte  : vous  vous  en  servirez  au  besoin.  Vous  pouvez  mouiller 
votre  pâte  avec  du  vin  blanc  ou  du  lait. 

Fines  Herbes  à Papillotes. 

Vous  râperez  une  demi-livre  de  lard  ; vous  mettrez  six  cuillerées 
d huile,  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y verserez 
quatre  cuillerées  à bouche  de  champignons  bien  hachés  , lesquels  vous 
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passerez  dans  voire  casserole  sur  le  feu.  Quand  vos  champignons  seront 
bien  saisis  , vous  y mettrez  deux  cuillerées  d’échalotes  bien  hachées; 
vous  les  passerez  avec  vos  champignons  ; après  , vous  mettrez  plein 
deux  cuillères  à bouche  de  persil  bien  haché  ; vous  passerez  le  tout  en- 
semble. Après  cela  , vous  mettrez  du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  d’é- 
pices ; vous  transposerez  vos  fines  herbes  dans  une  terrine  : vous  vous 
en  servirez  en  cas  de  nécessité. 

Petits  Ognons  glacés. 

Vous  éplucherez  vos  petits  ognons  bien  correctement,  c’est-à-dire 
sans  trop  couper  la  tête  ni  la  queue  , et  sans  les  écorcher.  Vous  beur- 
rerez le  fond  de  votre  casserole  , et  vous  placerez  la  tête  de  vos  petits 
ognons  sur  le  cul;  mettez-y  gros  comme  une  noix  de. sucre,  du 
bouillon  ou  de  l’eau,  jusqu’à  la  queue  des  petits  ognons  ; vous  les 
mettrez  au  feu  ardent.  Quand  le  mouillement  sera  aux  trois  quarts  ré- 
duit , vous  les  ferez  aller  à petit  feu  , et  vous  les  ferez  tonner  a glace  : 
vous  vous  en  servirez  lorsqu’il  sera  nécessaire.. 

Ognons  glacés.. 

Vous  aurez  douze  ou  quinze  gros  ognons  , tous  de  la  même  gros^- 
seur,  les  éplucherez,  les  préparerez  et  les  ferez  cuire  comme  les  petits 
ognons  ( voyez  Petits  Ognons). 

Rocambolcs .. 

Epluchez  plein  un  grand  verre  de  rocamboles  ; vous  les  mettrez- 
dans  de  l’eau  bouillante  ; vous  les  retirerez  quand  elles  commenceront 
à s’écraser  sous  les  doigts  , et  les  mettrez  dans  Peau  fraîche  ; quand  elles 
seront  froides,  vous  les  égoutterez,  vous  ferez  réduire  du  velouté,  les 
mettrez  dedans.  Tous  pouvez  lier  votre  velouté  ( voyez  Velouté). 

Petites  Racines.. 

Ayez  vingt  carottes  , selon  la  quantité  que  vous  en  voudrez  ; vous, 
les  tournerez  en  petits  bâtons  ou  d’autre  manière  ; tâchez  que  vos  pe- 
tites racines  soient  toutes  de'la  même  grosseur,  de  la  même  grandeur; 
afin  qu’elles  cuisent  toutes  également  ; vous  les  metlx-ez  dans  l’eau 
bouillante  , et  les  laisserez  bouillir  cinq  minutes  ; vous  les  mettrez  dans 
l’eau  fraîche  ; au  bout  d’un  moment , vous  les  retirerez  : vous  les  ferez 
cuire  dans  un  velouté  ou  une  espagnole  (voyez  Velouté  ou  Espa- 
gnole). Vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  roux  léger , que  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond  de  cuisson  : lorsque  votre  sauce 
bouillira , vous  y mettrez  vos  petites  racines  et  un  petit  morceau  de 
sucre;  lorsqu’elles  seront  cuites,  vous  les  dégraisserez. 

Ragoût  de  Navels. 

Vous  tournerez  vos  navets  de  même  que  ci-dessus  ; vous  ne  les  ferez; 
pas  blauchir , vous  les  sauterez  dans  du  beurre  , sur  un  fourneau  ar-* 
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dont  ■ quand  ils  auront  une  égale  couleur  blonde,  vous  y mettrez  du 
velouté  et  du  blond  de  veau  , et  les  ferez  cuire  : vous  mettrez  un  petit 
morceau  de  sucre.  Quand  ils  seront  cuits  , vous  les  dégraisserez  et 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  point  de  sauce  , quand  vos  navets  seront  bien  blonds, 
vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine , et  un  morceau  de 
sucre  plus  ou  moins  gros  ( selon  la  quantité  de  navets),  et  vous  les 
mouillerez  avec  du  bouillon  : que  la  sauce  soit  un  peu  longue  , pour 
pouvoir  la  faire  réduire.  Il  faut  que  vos  navets  cuits  soient  un  peu 
fermes. 

Concombres. 

Ayez  quatre  concombres  ; vous  les  couperez  en  petits  morceaux 
ronds  plus  grands  qu’un  petit  écu , épais  de  six  ou  huit  lignes  ; vous 
les  mettrez  dans  un  torchon  blanc  ; vous  le  tordrez  pour  faire  sortir 
l’eau  des  concombres;  quand  ils  auront  été  bien  pressés  , vous  les  ôte- 
rez du  torchon  ; vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dan^une  cas- 
serole ; vous  y jetez  vos  concombres , et  les  tenez  sur  un  feu  bien  ar- 
dent; ayez  soin  de  toujours  les  sauter  , afin  qu  ils  ne  s’attachent  pas; 
quand  ils  auront  une  belle  couleur , vous  y mettrez  trois  cuillerées  à 
dégraisser  de  velouté  et  deux  blonds  de  veau  ; vous  les  laisserez  cuire 
très-peu  de  temps  ; vous  les  retirerez  de  la  sauce , que  vous  ferez 
réduire. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  y mettrez  à moitié  une  cuillère  à 
bouche  de  farine;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond  de 
cuisson  : ne  les  faites  pas  trop  cuire  ; dégraissez  votre  sauce  et  faites- 
la  réduire. 

Concombres  à la  Crème. 

Vous  couperez  vos  concombres  comme  les  précédons  ; vous  ne  les 
presserez  point;  vous  les  ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sel  ; quand  ils 
fléchiront  sous  le  dqigt , vous  les  rafraîchirez  ; il  faudra  les  égoutter  sur 
un  linge  blanc,  afiu  qu’il  n’y  aitpoint  d’eau.  Vous  mettrezun  quarte- 
ron de  beurre  dans  une  casserole, plein  trois  cuillères  à café  de  farine, 
du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée;  vous  mêlerez  le 
tout  ensemble;  vous  y ajouterez  la  moitié  d’un  verre  de  crème  ; vous 
la  mettrez  sur  le  feu  ; tournez-Ja  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un 
bouillon.  Si  elle  est  trop  épaisse  , vous  y remettrez  un  peu  de  crème  ; il 
faut  que  votre  sauce  soit  bien  liée  ; vous  mettrez  vos  concombres  de- 
dans; vous  les  tiendrez  bien  chauds  , sans  tes  faire  bouillir  : servez- 
vous-en  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  noir. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vinaigre  , du  sel  , du 

Î>oivre  ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons.  Vous  mettrez  une  demi- 
ivre  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  ferez  chauffer  votre  beurre 
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jusqu’il  co  qu’il  soit  presque  noir  ; alors  vous  le  laisserez  reposer  , et 
vous  le  verserez  sur  votre  vinaigre  ; tenez  le  chaud  : yous  vous  eu  ser- 
virez pour  les  choses  indiquées. 

Consomme  de  Volailles. 

Vous  disposez  dans  une  marmite  tous  les  débris  de  volailles  et  pa- 
rures de  vos  entrées  , tant  crues  que  rôties  , avec  deux  livres  de  veau  , 
un  bomjuet  garni , un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  , et  une 
carotte;  mouillczavecdebon  consommé  (voyez  Consommé  ordinaire). 
Faites  cuire  vos  viandes  ; quand  elles  sont  cuites  , vous  passez  votre 
consommé  au  tamis  de  soie  ; mcttez-le  dans  unç.  casserole  de  manière 
qu’elle  soit  pleine  à ras  bords  ; placez-la  sur  le  coin  d’un  fourneau  , 
laites  dégraisser  votre  consommé  ; à mesure  qu’il  commence  à bouillir  , 
voits  le  clarifiez  avec  trois  blancs  d’œufs  et  un  peu  d’eau  fraîche , le  pas- 
sez à la  serviette  , le  faites  réduire  à demi-glace  , c’est-à-dire  qu'il  soit 
un  peu  épais  comme  du  sirop.  Servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Autre  maniéré  de  travaillcr  les  petites  sauces  avec  une  mirepois-. 


Vous  prenez  deux  livres  de  veau  , une  demi-livre  de  maigre  de  jam- 
bon , des  débris  de  volailles  ; vous  coupez  le  tout  en  gros  dés  ; mettez 
un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  votre  veau  et  jambon  ,, 
ainsi  que  des  parures  de  champignons  , une  douzaine  d’échalotes  éplu- 
chées , un  bouquet  garni , une  gousse  d’ail , une  feuille  de  laurier , deux 
clous  de  girofle  ; vous  faites  revenir  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu'il 
ne  reste  aucun  mouiilernent.  Vous  retirez  votre  casserole  de  dessus  le 
feu.;  vous  prenez  une  autre  casserole  , dans  laquelle  vous  en  mettez  la 
moitié  : l’une  servira  pour  votre  velouté  , et  l’autre  pour  votre  espa- 
gnole ; vous  mettez  dans  chaune  de  ces  casseroles  six  grandes  cuille- 
rées à pot  d’espagnole  ; mouillez  avec  du  blond  de  veau. 

De  même , pour  votre  velouté  , mouillez  avec  du  bon  consommé  sans 
sel  ; vous  faites  partir  vos  deux  casseroles  sur  un  fourneau  ardent en 
observant  de  les  tourner  jusqu'à  ce  qu’elles  bouillent.  Quand  elles 
commenceront  à bouillir,  vous  les  placerez  sur  le  coin  de  votre  four- 
neau , en  observant  que  vos  casseroles  soient  bien  pleines  ; vous  les 
remplirez  à mesure,  jusqu'à  ce  que  vos  sauces  soient  bien  dégraissées  ; 
alors  faites-les  réduire  , et  passcz-les  à l’étamine  ou  au  bain— marie. 

Vous  vous  servez  de  cette  même  mirepois  pour  toutes  vos  petites 
sauces  généralement,  claires  ou  liées.  (F.) 

Sauce  au  Beurre. 


Vous  prenez  une  cuillerée  de  farine  que  vous  assaisonnez  de  sel  , 
gros  poivre,  deux  clous  de  girofle  et  muscade;  vous  délayez  le  tout 
avec  de  l’eau  et  gros  comme  une  noix  de  beurre  ; laites-la  prendre  au 
feu  , en  observant  de  toujours  la  tourner,  et  de  la  tenir  plutôt  claire 
qu’c  paisse  ; la  laisser  bouillir  ainsi  un  bon  quart  d heure;  la  retirer  du 
feu  ; la  remplir  avec  une  bonne  livre  de  beurre  fin  ; en  ajoutant  voue 
beurre  ped  à peu  , ayez  soin  de  tourner  votre  sauce,  afin  quelle  ne 
tourne  pas  en  huile  ; vous  y ajoutez  un  peu  de  vinaigre  ; la  passez  a 
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1 Vitamine  ou  au  bain-marie.  Cette  sauce  est  très-bonne  pour  le  poisson 
et  les  légumes  cuits  à l’eau.  (F.) 

Sauce  hollandaise  au  Vinaigre. 

Vous  mettrez  six  jaunes  d’œufs  dans  une  petite  casserole  , avec  un 
demi-verre  de  vinaigre,  sel , gros  poivre  , petits  pimens  enragés,  musa 
cadc , et  gros  comme  un  œufj  de  beurre;  vous  faites  prendre  votre 
sauce  sur  la  cendre  chaude  ou  au  bain-marie , en  tournant  continuelle- 
ment ; quand  vos  sauces  commencent  à prendre  et  à devenir  épaisses» 
vous  y mettez  peu  à peu  une  bonne  livre  de  beurre  fin  , et  tournez 
k avec  soin  votre  sauce,  pour  qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile;  passez— la 
à l’étamine:  on  s’en  sert  pour  poisson  et  légumes  cuits  à l’eau.  (F.) 

Fumet  de.  Gibier , Sauce  claire* 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  l’essence  de  gibier  , 
Ct  vous  pouvez  faire  votre  fumet  avec  les  débris  de  vos  lapereaux 
et  perdreaux,  pour  des  entrées  de  filet  ( voyez  Essence  de  gibier). 
Quand  votre  essence  est  passée  , vous  la  mettez  dans  une  casserole  , la 
faites  bouillir  , la  mettez  sur  le  coin  de  votre  fourneau  , en  y ajoutant 
un  demi-verre  d’eau,  fraîche  pour  la  faire  écurncr  et  dégraisser  ; vous 
enlevez  avec  soin  toutes  les  graisses,  et  écumez  avec  une  cuillère  ; faites 
réduire  votre  essence  jusqu’à  demi-glace  , c’est-à-dire  jusqu’à  cequ’clle 
soit  comme  du  sirop.  Vous  vous  en  servirez  pour  toutes  les  entrées  de 
gibier  pannées  , grillées , entrées  de  broche  , etc.  (F.) 

Sauce  à la  Matelote. 

On  se  sert  ordinairement,  pour  composer  celte  sauce,  de  tous  les 
dégraissis  des  autres  petites  sauces  ; si  vous  n’en  avez  poiut,  Vous  vous 
servez  de  grande  espagnole;  vous  mettez  vos  dégraissis  dans  une  cas- 
serole mouillée  avec  la  cuisson  de  poisson  que  vous  avez  disposé  pour 
entrées  ou  relevées  , et  deux  cuillères  à pot  de  blond  de  veau  ; vous 
faites  bouillir  votre  sauce , et  la  placez  sur  le  coin  de  votre  fourneau  ; 
l’écumer  et  dégraisser,  cnlevcrla  graisse  et  l’écume  avec  soin  ; la  faire 
réduire  à grand  feu  ; ia  passer  à l’étamine  ou  au  bain-marie  , avec  les 
petits  ognons  et  champignons  qui  auront  été  cuits  avec  le  poisson.  Au 
moment  de  servir,  vous  y ajouterez  le  beurre , deux  anchois,  avec  un 
bon  morceau  de  beurre  fin  ;■  vous  vannerez  le  tout  ensemble  ; saucez 
votre  poisson  ou  cervelles.  (F.) 

Beurre  de  Montpellier. 

Prenez  les  jaunes  de  douze  œufs  durs,  que  vous  mettez  dans  un 
mortier  avec  un  verre  de  ravigote  blanche  , six  anchois  ; lavez  et  éplu- 
chez une  bonne  poignée  de  câpres  , six  cornichons , sel  , gros  poivre; 
vous  pilez  le  tout 'ensemble  jusqu’à  ce  que  cela  forme  une  pâte;  vous 
y ajoutez  deux  jaunes  d’œufs  crus  ; vous  les  broyez  avec  le  pilou  , en 
y versant  peu  à peu  une  livre  et  demie  d’huile  d’olive  et  un  peu  de 
vinaigre;  quand  le  toutest  bien  pris  et  ferme  comme  du  beurre  nou- 
veau, vous  le  passez  à l’étamine  comme  une  purée;  si  votre  beurre 
n’est  pas  assez  vert , vous  pourrez  y joindre  un  vert  d’épinards  On  se 
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sert  du  beurre  de  Montpellier  pour  une  grande  partie  des  entrées 
froides:  on  peut  y mettre  un  peu  d’ail  , suivant  les  goûts.  (F.) 

Mayonnaise. 

Celle  sauce  se  fait  prendre  de  bien  des  manières,  avec  des  jaunes 
d’œufs  crus  , avec  de  la  gelée  , avec  de  la  glace  de  veau  ou  de  cervelle 
de  veau.  La  manière  la  plus  usitée  est  de  mettre  un  jaune  d’œuf  cru  dans 
une  petite  terrine,  avec  un  peu  de  sel  et  jus  de  citron  : vous  prenez 
une  cuillère  de  bois,  vous  tournez  en  laissant  tomber  un  filet  d’huile 
et  remuant  continuellement  ;à  mesure  que  votre  sauce  devient  épaisse, 
vous  y ajoutez  un  peu  de  vinaigre  ; vous  y mettez  aussi  une  livre  de 
bonne  liuilc  : vous  servirez  votre  sauce  d’un  bon  sel  ; vous  la  servirez 
blanche  ou  verte  , eu  y ajoutant  un  vert  de  ravigote  ou  vert  d’é- 
pinards. 

Celte  sauce  se  sert  pour  les  entrées  froides  de  poisson  , ou  salade  de 
légumes  cuits  à l’eau  de  sel.  (F.) 

Vert  de  Ravigote. 

Vous  prenez  et  épluchez  une  bonne  poignée  d’estragon  , deux  de 
cerfeuil,  de  la  pimprenelle  , de  la  petite  ciboulette,  du  cresson  de 
santé,  du  cresson  alcnois,  un  peu  de  feuilles  de  persil  et  de  céleri; 
vous  lavez  bien  toutes  ces  herbes,  les  faites  blanchir  à grand  feu  et 
grande  eau  , dans  un  poêlon  de  cuivre  rouge  , sans  être  étamé  , s’il  est 
possible  ; les  laisser  bouillir  un  bon  quart  d'heure;  égoutter  et  rafraî- 
chir àgrande  eau , presser  comme  les  épinards , hacher  votre  ravigote1, 
la  mettre  dans  un  mortier,  la  piler,  et  y ajouter  un  peu  d’allemande 
froide  ( voyez  Allemande)  ; la  piler  jusqu’à  ce  qu'elle  l’orme  une  pâte  , 
la  passer  au  tamis  de  soie  avec  une  cuillère  de  bois,  ou  à l’étamine: 
vous  vous  en  servirez  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Sauce  Bigarade. 

Vous  prenez  deux  bigarades  ou  citrons  , ou  oranges  ; levez  la  peau 
le  plus  mince  possible  ; retirez  avec  beaucoup  de  soin  le  blanc  qui  reste 
entre  la  bigarade  et  sa  peau  ; vous  émincez  votre  zeste  le  plus  fin  pos- 
sible ; le  jeter  dans  l’eau  bouillante  , lui  faire  jeter  un  bouillon  , le  ra- 
fraîchir au  moment  de  vous  en  servir:  vous  l’égouttez,  le  mettez  dans 
une  demi-glace  ou  fumet  de  gibier,  pour  servir  aux  choses  indi- 
quées. (F.) 

, Sauce  aux  Huîtres. 

Vous  prenez  trois  douzaines  d’huîtres  que  vous  faites  blanchir  ; 
au  premier  bouillon  , vous  retirez  vos  huîtres;  les  égoutter , les  met- 
tre dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sauce  au  beurre  et  persil  haché 
et  blanchi;  elle  sepréparc  de  même  avec  de  l'espagnole  réduite,  en  y 
ajoutant  un  quarteron  de  beurre  au  moment  de  la  servir  : on  se  sert 
de  cette  sauce  pour  le  poisson.  (F.)  „ 

Sauce  aux  Homards. 

Vous  prenez  des  œufs  de  homards  que  Vous  pilez  ; mettez  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ; passez  au  tamis  de  soie  ; vous  coupez  de  la 
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eliaïf  de  homard  on  gros  dés , la  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  sauce  au  beurre,  un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et  beurre  de  ho- 
mard ; vannez  le  tout  ensemble  ; servir  cette  sauce  pour  les  pois- 
sons. (F.)  _ 

Béchamel  maigre. 

Vous  prenez  une  cuillère  de  bois  pleine  de  farine , un  peu  de  sel  et 
muscade  ; la  délayez  avec  une  pinte  de  laiton  crème;  mettez-y  gros 
comme  un  œuf  de  beurre;  faites  prendre  votre  sauce;  ayez  soin  de  la 
tourner,  afin  qu’elle  ne  sente  pas  le  gratin;  la  laisser  bouillir  pendant 
un  bon  quart  d'heure , la  retirer  du  feu , y ajouter  une  livre  de  beurre 
lin  , ayant  soin  de  la  remuer  peu  à peu , afin  qu’elle  ne  tourne  pas  en 
huile  : vous  vous  servez  de  cette  sauce  pour  les  poissons,  légumes  à 
gratin.  (F.) 

yfspic  clair. 

Vous  mettez  dans  une  petite!casserole  un  peu  de  mirepois  ( voyez 
Petites  Sauces),  un  bon  verrede  vinaigre,  une  pincée  depoivre  en  grains, 
une  poignée  d’estragoh  ; vous  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à 
glace;  vous  mouillez  avec  deux  cuillerées  à pot  de  consommé  de  vo- 
lailles : faites  cuire  votre  viande  ; faites-la  dégraisser  sur  le  coin  d’un 
fourneau  ; faire  clarifier  avec  un  œuf  et  un  peu  d’eau  fraîche  , et  passez 
à la  serviette  double;  mettre  votre  aspic  dans  un  petit  bain-marie  ; 
vous  en  servir  avec  des  feuilles  d’estragon  coupées  en  losange  et  blan- 
chies. Cette  sauce  se  sert  pour  volailles  , pour  la  friture  de  poisson  , ou 
orvi.  (F.) 

Provençale  chaude. 

Mettez  dans  une  petite  casserole  deux  jaunes  d’œufs  crus,  avec  une 
cuillerée  à café  d’allemande  , un  peu  d’ail  pilé  , du  piment  enragé  en 
poudre  , deux  jus  de  citron  ; faites  prendre  votre  sauce  au  bain-marie, 
au-dessus  de  la  cendre  chaude,  ayant  soin  de  la  tourner  jusqu’à  ce 
qu’elle  prenne  une  forme  de  corps;  vous  la  retirez  du  feu  , en  y ajou- 
tant de  l’huile  d’olive,  en  remuant  peu  à peu,  afin  qu’elle  ne  tourne 
pas;  vous  pouvez  servir  cette  sauce  naturelle  , ou  y ajouter  soit  ravi- 
gote, ou  vert  de  ravigote  , vert  d’épinards,  persil  blanchi  , selon  l’u- 
sage que  vous  voulez  en  faire  : on  peut  s’en  servir  pour  les  entrées  de 
poisson  ou  volailles.  (F.) 

Bretonne. 

Vous  prenez  douze  gros  ognons  que  vous  coupez  en  deux  ; coupez 
les  deux  extrémités  à germes;  les  ciseler  bien  mince,  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  quarteron  de  beurre  , un  peu  de  laurier,  ail  et 
thym  , sel  et  poivre;  passez  votre  ognon  an  feu  jusqu’à  ce  qu’il  ait  une 
couleur  jaune  un  peu  foncée  ; le  placer  dessous  un  fourneau  entouré 
de  cendres  chaudes , et  feu  dessus  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  cuit  ; vous 
le  remettez  au  feu  , en  ajoutant  un  peu  de  sucre , un  peu  de  vinaigre  ; 
faire  réduire  le  tout  à glace  avec  un  peu  de  sauce  tomate  ; vous  mettrez 
une  grande  cuillère  à pot  de  haricots  blancs  que  vous  arroserez,  vous 
passerez  le  tout  à l’étamine  ; mettez  yoUe  purée  dans  une  cgsserole  avec 
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des  haricots  blancs  nouveaux;  faites-la  mijoter;  au  moment,  vous  y 
ajouterez  un  quarteron  de  beurre  fin  ; vous  servez  en  purée  pour  en- 
trées , et  pour  relevées  avec  les  haricots.  (F.) 

Nivernaise. 

Vous  prenez  trente  carottes  , que  vous  tournez  en  olives  ; il  faut  les 
faire  blanchir  et  bouillir  pendant  cinq  minutes;  les  égoutter,  rafraî- 
chir, les  marquer  dans  une  casserole,  les  mouiller  avec  du  consommé 
de  racines  ou  du  bon  consommé;  les  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  vos 
carottes  soient  cuites  et  réduites , et  que  la  réduction  les  enveloppe  de 
son  sirop  : disposer  de  même  les  autres  racines,  quand  on  veut  faire 
une  macédoine  , et  en  servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Pâtes  à frire  à V Italienne. 

Prenez  deux  bonnes  cuillerées  de  farine  , mettez-lcs  dans  une  terrine 
avec  un  peu  de  sel  et  gros  poivre  ; vous  mettez  quatre  jaunes  d’oeufs  ; 
vous  délayez  votre  pâte  avec  un  peu  de  lait;  quand  elle  est  assez  molle 
et  bien  battue,  mettez-y  une  once  d’huile  d’olive  que  vous  mêlez  avec 
vivacité  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  soit  bien  veloutée  : vous  vous  en 
servirez  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Sauce  aux  Olives  farcies. 

Vous  prenez  une  demi-livre  d’olives  farcies,  vous  les  jetez  dans  l’eau 
bouillante,  et  les  retirez  de  suite;  les  égoutter  et  les  mettre  dans  une 
espagnole  réduite  au  bain-marie  ; au  moment  de  servir,  vous  y ajoute- 
rez deux  bonnes  cuillerées  d’huile  d’olive  ; quant  aux  olives  ordinaires, 
vous  en  retirerez  le  noyau,  comme  il  est  expliqué  au  canard  aux  oliycs 
( voyez  cet  article);  vous  le  finissez  de  même  avec  de  l’huile.  (F.) 

Sauce  à l’Huile. 

Vous  prenez  trois  citrons  auxquels  vous  enlevez  tout  le  blanc,  vous 
coupez  ce  qui  enveloppe  le  jus , et  en  faites  des  tranches  les  plus  égales 
possible;  mettez-lcs  dans  une  terrine,  avec  du  sel , du  gros  poivre,  un 
piment  enragé  en  poudre , une  poignée  de  persil  haché , de  l’estragon  , 
un  peu  d’ail , un  peu  de  vinaigre  et  d’huile  : mêlez  le  tout  ensemble, 
saucez  sur  les  poissons  grillés  ou  volailles.  (F.) 

Chicorée  au  Jus. 

Faites  blanchir  votre  chicorée  tout  entière,  comme  il  est  expliqué 
à la  chicorée  d’entremets.  Quand  vos  chicorées  sont  bien  égouttées , 
fcndcz-lcs  par  le  milieu  , placcz-les  sur  la  table  ; assaisonnez-les  de  sel , 
poivre  et  muscade  ; les  ficeler  par  deux  ensemble  , les  mettre  dans  une 
casserole  que  vous  aurez  disposée,  avec  des  bardes  alentour,  les  couvrir 
de  lard  : y mettre  un  morceau  de  veau  et  côtelettes  de  mouton  ou 
bœuf,  deux  ognons , deux  clous  de  girofle,  deux  carottes , un  bou- 
quet garni  ; mouillez  avec  un  dégraissis  de  consommé  : (ailes  cuire 
x os  chicorées , et  entretenez  un  feu  ordinaire  dessus  et  dessous  pendant 
trois  heures  ; les  égoutter  , les  presser  dans  un  linge  blanc , et  les  trous- 
ser toutes  de  la  même  grosseur;  les  dresser  en  couronne  sur  le  plat, 
pour  sctY.r  aux  entrées  indiquées,  (F.) 
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Purée  de  Marrons. 

Voris  prenez  quarante  marrons , vous  enlevez  la  première  peau  ; les 
' mettre  dans  une  sauteuse  avec  un  peu  de  beurre,  les  faire  sauter  sur  le 
feu  jusqu’à  ce  que  la  seconde  peau  se  défasse  d’elle-roêmc  ; les  éplu- 
cher, les  marquer  dans  une  marmite  avec  du  consommé  ; les  faire  cuire 
pendant  une  heure  et  demie,  les  passer  à l’étamine,  ayant  soin  que 
cette  purée  soit  un  peu  épaisse-,  si  cependant  elle  l’était  trop,  vous  la 
mouilleriez  avec  un  peu  de  crème  : au  moment  de  servir,  vous  ajou- 
terez un  bon  morceau  de  beurre  fin.  (F.) 

Purée  aux  Pommes  de  terre. 

Vous  prenez  douze  pommes  de  terre  crues  , vous  en  enlevez  la  peau  ; 
les  laver  et  les  émincer ; mettre  vos  pommes  de  terre  dans  une  casse- 
role avec  un  verre  d’eau  , un  peu  de  beurre , sel  et  muscade  ; vous  les 
faites  bouillir  et  cuire  sous  un  fourneau,  avec  du  feu  dessus  et  des- 
sous , pendant  environ  une  demi-heure  ; vos  pommes  de  terre  étant 
cuites , vous  les  maniez  avec  une  cuillère  de  bois  ; les  remettre  au  feu  , 
les  faire  réduire  en  les  mouillant  avec  de  la  crème  réduite,  un  boa 
morceau  de  beurre  pour  finir , et  un  peu  de  sucre.  (F.) 

Sauce  genevoise.  _ 

Vous  prenez  une  bouteille  de  vin  de  Bordeaux  , ou  de  gros  via 
chargé  en  couleur , que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu 
d’ognon  , du  persil,  échalote,  ail,  laurier , thym,  et  des  épluchures 
de  champignons  ; faites  réduire  le  tout  au  quart  5 mettez  une  cuillerée 
à pot  d’espagnole , et  mouillez  avec  le  fond  du  poisson  que  vous  aurez 
disposé  pour  votre  service  ; faites  travailler  votre  sauce  , comme  celle 
à la  matelote  réduite  ; passez-la  à l’étamine  : vous  finirez  votre  sauce 
avec  un  beurre  de  deux  anchois , un  bon  quarteron  de  beurre  fin  ; ayez 
soin  que  votre  sauce  se  trouve  bien  liée,  pour  qu’elle  puisse  marquer. 
Servez  de  cette  sauce  pour  le  poisson  d’eau  douce  et  le  saumon.  (F.) 

Sauce  génoise. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  quatre  cornichons  hachés  , une  poî— 

. gnée  de  câpres  , du  raisin  de  caisse  , un  peu  de  raisin  de  Corinthe , un 
peu  de  piment  enragé,  un  peu  de  muscade,  poivre,  persil  et  écha— 

1 îote  hachés  , un  bon  verre  de  vinaigre , une  demi-once  de  sucre , gros 
1 comme  une  noix  de  glace;  vous  faites  réduire  le  tout  en  glace,  vous 
le  mouillez  avec  deux  cuillères  d’espagnole  ou  tomate , un  peu  de  con- 
sommé ou  blond  de  veau  : vous  vous  servirez  de  celte  sauce  pour  la 
' volaille  grillée  ou  rôtie.  (F.) 

Autre  Sauce  génoise. 

Vous  ne  mettez  pas  de  sucre  dedans  ; et  quand  elle  est  arrivée  au 
point  de  glace  , vous  mettez  de  la  sauce  au  beurre  en  place  d’espagnole, 
et  le  beurre  de  deux  anchois  pour  la  finir. 

Vous  vous  servez  de  celte  sauce  pour  le  poisson  et  les  légumes  cuits 
à l’eau  de  sel.  (F.) 

Cuifinier  royal , i3c  édition.  5 
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Demi-glace  de  Fol  aille. 

Vous  mettez  clans  une  marmite  six.  livres  de  tranche  de  bœuf,  quatre 
livres  de  veau,  six  vieilles  poules  , et  tous  les  débris  des  volailles  dont 
vous  vous  serez  servi  pour  A'os  entrées,  soit  crues  , soit  rôties;  vous 
remplirez  votre  marmite  avec  de  bon  bouillon  , la  ferez  bouillir  et  écu- 
mer  , la  garnirez  de  deux  carottes  , deux  ognons  , deux  clous  de  giro- 
fle , un  bouquet  assaisonné , et  un  peu  de  pelure  de  champignons. 
Quand  vos  viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre  consommé  au  tamis, 
le  faites  dégraisser  et  clarifier  avec  deux  œufs  , le  passez  à la  serviette , 
et  le  laissez  réduire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  comme  du  sirop  , en  observant 
de  l’écumcr  : le  mettre  au  bain-marie  , pour  vous  en  servir  aux  arti- 
cles indiqués.  (F.) 

Sauce  et  Ragoût  à la  Financière. 

Vous  prenez  vingt-quatre  gros  champignons  , autant  de  truffes  tour- 
nées en  boules  , que  vous  mettez  dans  une  casserole,  avec  une  demi- 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec,  deux  petits  pirnens  enragés  , un  peu 
de  tomate  , une  once  de  glace  de  veau  ; faites  réduire  le  tout  à glace  ; 
mouiïlez-les  de  suite  avec  quatre  cuillères  à pot  d’cspaguole  ; travaillez 
deux  cuillères  de  blond  de  veau  , faites  bouillir  votre  sauce,  fuites-la 
dégraisser  sur  le  bord  d’un  fourneau  et  réduire;  passez  votre  sauce  à 
l’étamine  ; mettez  vos  champignons  et  vos  truffes  dans  une  casserole 
propre,  versez  votre  sauce  dessus;  vous  ajouterez  à votre  ragoût  vingt- 
quatre  belles  crêtes  et  rognons  de  coqs  , vingt-quatre  quenelles  mou- 
lées à la  cuillère,  douze  ris  d’agneaux  ou  ris  de  veaux;  coupcz-Ics  en 
lames , ou  laisscz-les  cntiei-s  , selon  que  le  cas  l’exigera.  (F.) 

Ragoût  à la  Toulouse. 

Vous  prenez  toutes  les  mêmes  fournitures  que  pour  le  ragoût  à la 
financière,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  une  demi-glace 
de  volailles;  vous  faites  bouillir  le  tout  ensemble,  à l’exception  des 
quenelles , que  vous  faites  chauffer  à part  ; vous  mettez  une  cuillère  à 
pot  d’allemande  ; mettez  votre  ragoût  au  bain- marie,  sans  le  faire 
bouillir  : si  votre  sauce  se  trouvait  trop  épaisse  , vous  la  relâcheriez 
avec  un  peu  de  consommé  de  volailles.  ( Voyez  Allemande.)  (F.) 

Ragoût  de  Navets  vierges. 

Vous  tournez  quarante  navels  en  boules  de  la  même  grosseur  ; faites- 
les blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  et  un  peu  de  sel  ; les  rafraîchir, 
et  les  mettre  cuire  dans  du  bon  consommé  et  un  peu  de  sucre  ; quand 
ils  sont  cuits , vous  mettez  une  bonne  cuillère  d’allemande  , et  finissez 
avec  un  peu  de  beurre  fin  au  bain-marie.  (F.) 

Ognons  farcis. 

Vous  prenez  vingt-quatre  gros  ognons  que  vous  épluchez,  en  faisant 
attention  de  ne  pas  écorcher  la  tête  de  l’ognon  , ni  la  première  peau  ; 
faites  blanchir  vos  ognons  et  rafraîchir  comme  les  navets  , les  égoutter 
sur  un  linge  blanc , retirer  1 intérieur  de  1 oguon  avec  un  vide-pomme, 
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sans  offenser  la  première  peau;  vous  les  remplirez  de  quenelles  , vous 
ies  mettrez  dans  une  casserole  plate  , afin  que  vos  ognons  soient  sur  un 
même  lit  ; couvrez  vos  ognons  de  lard  , les  mouillez  avec  un  peu  d’eau 
de  sel  et  de  sucre  ; faitcs-les  partir  à grand  l'eu  dessus  ; quand  ils  sont 
cuits,  vous  laites  réduire  leur  fond,  et  les  servez  pour  garnitures  de 
grosses  pièces.  (F.) 

Sauce  Escalope  de  Lièvre  , ou  Lapin  au  Sang. 

Vous  prenez  les  débris  des  levrauts  que  vous  avez  , levez  vos  filets  , 
coupez-]  es  .par  morceaux , les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  une  demi-livre  de  petit  lard;  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
muscade  , deux  clous  de  girolle  , un  ognon  , une  carotte  , un  bouquet 
garni  de  deux  feuilles  de  laurier,  thym  et  ail  ; vous  faites  revenir  le 
tout  ensemble  à grand  feu,  le  mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  rouge, 
ou  plus,  selon  la  quantité,  deux  cuillères  à pot  de  grande  espagnole,  une 
cuillère  de  consommé  ; vous  faites  partir  votre  sauce  , et  laissez  mijoter 
pendant  deux  heures  au  coin  d’un  fourneau;  quand  vos  viandes  sont 
cuites,  vous  passez  votre  sauce  à l’étamine  dans  une  autre  casserole,  la 
mouillez  avec  une  cuillère  à pot  de  blond  de  veau  , la  l’aites  dégraisser 
sur  le  coin  d'un  fourneau  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  sa  graisse  elson  écume  ; 
vous  la  faites  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse  ; vous  avez  le  sang 
de  votre  lièvre  que  vous  avez  conservé  , vous  le  versez  dans  votre  sauce 
avec  un  petit  morceau  de  beurre , et  remuez  le  tout  ensemble  , afin  que 
votre  sang  ne  caille  pas  ; passez  votre  sauce  à l’étamine,  vncllcz-la  au 
bain-marie  , pour  vous  en  servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Pommes  de  terre  frites  pour  Garniture. 

Vous  tournez  quarante  pommes  de  terre  à cru  , soit  en  boules  ou  de 
leur  longueur  naturelle,  selon  la  garniture  que  vous  en  voulez  faire.; 
quand  elles  sont  tournées , vous  les  lavez , les  égouttez  sur  un  linge 
blanc;  vous  faites  clarifier  une  livre  de  beurre  fin,  que  vous  versez 
sur  vos  pommes  de  terre,  que  vous  aurezplacées  dans  un  sautoir  , en 
observant  que  vos  pommes  de  terre  soient  toutes  sur  un  même  lit; 
failcs-lcs  partir  à grand  feu  , les  couvrez  d’un  plafond  ou  couvercle  ; 
les  placer  ensuite  sur  un  feu  doux  avec  du  feu  dessus  , ayant  soin  de 
remuer  de  temps  eu  temps  jusqu’à  ce  qu’elles  prennent  une  couleur 
d’or;  quand  elles  sont  cuitesct  bien  sèches  , vous  les  faites  égoutter,  et 
les  sautez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  frais  et  un  peu  de 
glace  de  veau  : il  faut  observer  de  faire  cuire  vos  pommes  de  terre 
seulement  au  moment.  (F.) 

Culs  d’ Artichauts  pour  Garniture. 

Vous  prenez  la  quantité  qui  vous  est  nécessaire;  vous  observerez 
seulement  qu’ils  soient  garnis  en  chair  ; vous  relirez  toutes  les  feuilles 
vertes  de  vos  artichauts  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  celles  qui  tien- 
nent le  foin;  alors  vous  enlèverez  le  plus  vert  avec  un  couteau  ; à la 
seconde  fois,  vous  tournez  votre  cul  d’artichaut  en  le  plaçant  dans  la 
main  gauche  , et  votre  couteau  delà  droite  , en  tournant  continuelle- 
ment votre  artichaut  contrele  taillant  du  couteau  jusqu’à  ce  qu'il  soit 
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rond  et  sans  êcorchijres;  vous  le  frottez  de  citron  et  le  mettez  dans 
l'eau  ; vous  le  faites  blanchir  à Peau  bouillante  avec  sel  et  vinaigre 
Blanc  ; aussitôt  que  le  foin  peut  se  retirer  , vous  le  rafraîchissez  ; retirez 
tout  le  foin  et  les  feuilles  , tournez  les  bords , les  marquez  dans  une  cas- 
serole entre  deux  bardes  de  lard  , le  jus  de  deux  citrons , un  quarteron 
de  beurre,  sel  et  bouquet  assaisonné  5 mouillez  moitié  vin  blanc  et  eau  , 
faites-les  bouillir  , et  les  placez  dessous  un  fourneau  entre  deux  feux  ; 
au  bout  d’une  heure  et  demie  ils  seront  cuits  ; vous  les  égoutterez  , pour 
vous  en  servir  , soit  entiers , soit  coupés,  pour  toutes  autres  garni- 
tures. (F.) 

Ragoût  Chipolata. 

Vous  tournerez  en  olives  vingt-quatre  morceaux  de  carottes,  autant 
de  navets  , pgnons  et  marrons  ; vous  faites  blanchir  vos  racines , les 
faites  cuire  dans  du  consommé,  avec  un  peu  de  sucre;  vous  prenez 
douze  petites  saucisses  que  vous  faites  cuire  a l’eau  avec-douze  mor- 
ceaux de  petit  lard  ; vous  mettez  toutes  vos  garnitures  dans  une  cas- 
serole avec  vingt  champignons  , une  cuillère  à pot  d’espagnole  ; tra- 
vaillez et  relâchez  votre  espagnole  avec  le  fond  de  l’entrée  destinée 
pour  les  grosses  pièces  que  vous  aurez  préparées  : servir  le  plus  chau- 
dement possible.  (F.) 

* .» 

Ragoût  à la  Providence. 

Vous  prenez  vingt  petits  morceaux  de  petit  lard  bien  salé  , autant 
de  saucisses  à chipolata  , que  vous  ferez  cuire  comme  ci-dessus  ; vous 
mettez  le  tout  dans  une  casserole  avec  vingt  champignons  ; vous  tour- 
nez autant  de  marrons  et  quenelles  , moulez,  de  la  grosseur  des  sau- 
cisses, douze  truffes  que  vous  tournez  en  boules  , et  faites  cuire  dans 
un  verre  de  vin  de  Madère,  avec  un  peu  déglace  , crêtes  et  rognons 
de  coqs.  Vous  versez  sur  vos  garnitures  un  jus  d’étoufiade  clarifié  , ré- 
duit à demi-glace,  on.  le  fond  de  votre  entrée  ou  de  grosses  pièces, 
bien  dégraissé  et  clarifié.  Faites  chauffer  votre  ragoût  pour  en  servir 
aux  choses  indiquées.  Vous  pouvez  y ajouter  trente  olives  tournées  et 
blanchies.  (F.) 

TT' as  Trèficlie. 

Vous  tournez  un  peu  de  persil  concassé  et  blanchi  ( voyez  Sauce 
Pluche),  du  rouge  de  carotte  le  plus  mince  possible,  et  le  ciselez 
très-tin,  une  même  quantité  de  racines  de  persil,  et  autant  de  zestes 
de  bigarades  ou  citrons  ciselés  de  même  que  les  carottes;  vous  faites 
blanchir  le  tout  ensemble  pendant  cinq  minutes , et  les  rafraîchissez  ; 
vous  mettrez  ces  ingrédiens  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  cuisson 
de  poisson  {voyez  Cuisson  de  perches , article  Poisson);  au  moment 
de  servir  , vous  verserez  dessus  de  la  sauce  au  beurre  on  de  la  hollan- 
daise au  vinaigre;  remuez  le  tout  ensemble,  masquez  votre  poisson 
avec  votre  sauce.  (F.) 

Sauce  aux  Échalotes. 

Vous  hachez  six  échalotes  le  plus  fin  possible  , les  lavez  dans  le  coin 
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d'utic  serviette  ; vous  mettez  vos  échalotes  dans  une  casserole  avec  du 
gros  poivre  et  un  verre  de  vinaigre  ; vous  laites  réduire  cette  saucé 
jusqu'à  ce  qù’elle  soit  à glace  ; vous  la  mouillerez  avec  un  bon  jus  et 
uu  peu  de  glace  de  cuisson.  (F.) 

Macédoine  de  Légumes „ 

Vous  tournez  autant  de  carottes  et  navets,  ou  coupez  avec  un 
coupe-racine  ce  qui  vous  est  nécessaire  ; laites  blanchir  vos  racines, 
faites-les  cuire  avec  uu  peu  de  consommé;  faites  réduire  à glace. 

Vous  ferez  blanchir  au  moment  tous  les  légumes  verts  , tels  que  pe- 
tits pois,  petites  fèves,  haricots  verts  coupés  en  losange,  haricots 
blancs,  choux-fleurs,  culs  d’artichauts,  champignons  tournés,  con- 
combres, pointes  d’asperges  et  petits  ognons  : vous  observerez  que 
vos  raciues  soient  de  la  même  grosseur  et  en  même  quantité.  Un  quart 
d’heure  avant  de  servir,  vous  laites  chauffer  tous  vos  légumes,  vous 
les  mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; vous. préparez  dans  une  casse- 
role une  bonne  allemande  réduite,  à laquelle  vous  aurez  cü  soin  d’a- 
jouter votre  glace  de  racines;  alors  vous  tiendrez  votre  allemande  bien 
bouillante  et  bien  réduite  , vous  mettez  vos  légumes  et  racines  dans 
'-votre  sauce  avec  un  peu  de  sucre  et  un  peu  de  beurre  fin  ; mêlez  le 
tout  ensemble  jusqu’à  ce  que  vos  légumes  se  tiennent  et  se  trouvent 
enveloppés  avec  leur  sauce  ; vous  vous  servez  de  celle  garniture  pour 
les  relevées  de  potages,  entrées,  pâtes  , entremets  ; vous  pouvez  au.-,si 
vous  servir  de  purée  de  pois  verts,  bien  réduite,  eu  place  d’alle- 
mande. (F.) 

Jardinière. 

\ 

La  jardinière  est  le  même  composé  que  la  macédoine,  avec  la  dif- 
férence de  la  sauce  ; vous  mettez  vos  légumes  dans  une  espagnole  bien 
réduite,  ou  une  demi-glace  de  racuies  ; vous  vous  eu  servez  pou*  le 
même  service  que  pour  faire^de  la  macédoine»  (F.) 

1 ytulre  Sauce  aurore. 

Vous  prenez  deux  cuillerées  de  sauce  tomate,  avec  autant  d’alle- 
mande ; vous  la  faites  réduire,  la  retirez  du  feu  ; mellez-y  peu  à peu 
une  demi-livre  de  beurre  fin;  travaillez-la  avec  une  cuillère,  afin  qu’ci l.e 
soit  d’un  beau  velouté.  (F.) 

Garniture  à la  Flamande. 

Vous  tournez  trente  grosses  carottes  , autant  de  navets  en  gros  bâ- 
tonnets de  la  longueur  de  deux  pouces  et  demi;  faites  blanchir  et  cuire 
vos  racines  dans  du  consommé  et  un  peu  de  sucre  ; vous  prendrez 
trente  laitues  braisées  aux  choux  (noyé;:  Laitues),  qiievous  égoutterez, 
presserez  et  trousserez;  vous  les  dresserez  autour  de  votre  plat,  en 
couronne,  en  mettant  une  laitue,  une  carotte  et  uu  navet  entre  chaque 
viande  que  vous  aurez  préparée;  vous  aurez  trente  ognons  glacés, 
pour  poser  sur  le  rebord  de  vos carotteset  laitues;  quand  votre  relevée 
ou  entrée  est  dressée,  vous  la  masquez  avec  une  giossc  nivernaixo  bien 
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réduite  a glaça  ; vous  allongerez  votre  sauce  avec  un  peu  d'espagnole 
réduite.  (F.) 

Beurre  de  Homard. 

Prenez  les  œufs  qui  se  trouvent  dans  l’intérieur  ou  sous  la  queue 
d’un  homard  ; pilcz-lcs  bien  avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin  ; 
passcz-les  à travers  un  tamis  de  soie  ; ramassez  votre  beurre  , qui  se 
trouvera  d'un  beau  rouge , sur  une  assiette  ; servez-vous-en  aux.  articles 
indiqués.  (F.) 

Sauce  à l’Orange , ou  au  Citron. 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  bigarade,  prenez  le  zeste  d’un  citron 
on  d’un  orange  , retirez-en  bien  le  blanc  , il  porterait  à l’amertume  ; 
ciselez— les  en  petits  filets  ; faites-le  blanchir  et  rafraîchir  dans  de  l’eau 
fraîche  ; servez  au  besoin  comme  de  la  bigarade.  (F.) 

Manière  de  préparer  la  Choucroûte. 

Prenez  cinquante  choux  bien  blancs  et  d’un  bon  naturel  ; épluchez- 
les  bien,  émincez-Ies  avec  un  outil  qui  est  disposé  à ce  sujet  chez  toutes 
les  personnes  qui  ont  l’habitude  de  la  faire  elles-mêmes  , défoncez  un 
quart  à bière  ou  à vinaigre,  ou  à vin  ; faites-lé  bien  nettoyer  ; placez 
votre  tonneau  debout,  sur  un  chantier;  percez  votre  tonneau  à trois 
on  quatre  pouces  du  fond,  pour  laisser  couler  la  saumure  ; vous  ar— 
Rangez  vos  choux  par  lit  de  sel  et  de  choux,  et  une  demi-livre  de  graine 
'de  genièvre,  que  vous  semez  dans  l’intérieur  : quand  vos  choux  sont 
ainsi  préparés,  vous  les  couvrez  d’une  toile  neuve  et  du  fond  de  votre 
tonneau,  que  vous  chargez  avec  des  pierres  ou  autres  choses  de 
lourd.  Laissez  couler  votre  saumure  jusqu’à  ce'  qu’elle  sorte  cliare  : 
quinze  jours  suffisent.  Au  bout  de  ce  temps,  bouchez  le  trou  du  bas  ; 
remplissez  votre  tonneau  de  nouvelle  saumure  : j’observe  que  deux 
livres  de  sel  marin  peuvent  suffire  pour  cinquante  livres  de  choux. 
A u bout  de  vingt  jours*  vous  pouvez  vous  servir  de  votre  choucroûte , 
comme  il  va  vous  être  indiqué. 

Les  carottes,  les  navets,  se  conservent  de  même  que  la  choucroûte, 
en  suivant  le  même  procédé.  (F.) 

Sauce  aux  Moules , ou  autres  Coquillages. 

Vous  prenez  une  quantité  de  moules  ou  autres  coquillages  que  vous 
grattez,  et  lavez  à plusieurs  eaux  : mellez-les  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  persil  et  d’ail  ; vous  les  faites  bouillir;  aussitôt  quelles  sont 
ouvertes,  vous  les  retirez,  les  séparez  de. leurs  coquilles,  les  laissez 
déposer  l’eau  ; avec  celte  eau  marquez  une  sauce  au  beurre  , en  faisant 
attention  au  sel  ; vous  la  faites  de  même  avec  l’espagnole  réduite  , en 
la  remplissant  de  beurre  et  remuant  avec  attention  , afin  qu’elle  ne 
tourne  pas  en  huile;  vous  joindrez  vos  chairs  au  moment  de  servir, 
et  saucez  les  choses  indiquées  : servez  le  plus  chaudement  possible. 

(F.) 

Purée  de  Homard. 

Prenez  un  homard  bien  frais , casscz-le , rctircz-cn  les  chairs  blanches 
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île  la  queue  et  des  pâtes,  coupez  ces  chairs  en  petits  dés , bien  propre- 
ment, mettcz-lcs  sur  une  assiette  à part;  les  parures , les  chairs  et 
œufs  qui  se  trouvent  dans  l’intérieiir  de  la  coquille,  pilez-les  bien  , 
avec  un  morceau  de  beurre  fin  , passez-Ies  à travers  un  tamis  ou  une 
étamine;  ce  qu’il  en  passçra,  mettez-le,  dans  une  casserole,  chantier  au 
bain-marie,  avec  vos  chairs  coupées  en  dés.  Cet  appareil  sert  à garnir 
des  petits  vole-au- vent,  petits  pâtés,  casseroles  au  riz  ou  coquilles  : on 
peut  même  en  l’aire  des  croquettes  , en  ajoutant  une  béchamel  réduite. 

Sauce  au  Vin  de  Madère. 

Vous  prenez  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine,  avec  du  citron 
vert  confit,  que  vous  coupez  en  petits  dés  ; vous  délayez  votre  farine 
avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  un  peu  de  consommé  , et  gros 
comme  une  noix  de  beurre  , sel  et  muscade  vous  faites  prendre  votre 
sauce  sur  un  fourneau  ardent,  la  laissez  bouillir  un  quart  d’heure  ; 
vous  la  retirez  , et  remplissez  avec  un  quarteron  de  beurre  , en  la  re- 
muant , pour  qu’elle  11e  tourne  pas  : vous  vous  servez  de  cette  sauce 
pour  le  plum-pouding.  (F.) 

Garniture  de  Tomates. 

Vous  prenez  trente  tomates  bien  rondes  et  bien  égales  , que  vous 
coupez  par  le  milieu  ; en  presser  le  jus  et  les  pépins , les  morceaux  du 
coté  de  la  fleur  ; vous  faites  attention  de  ne  pas  trop  les  écraser  ; les 
placer  sur  un  plafond  et  sur  un  même  lit  ; garnissez  vos  tomates  de 
champignons  hachés,  échalotes  , persil  et  un  peu  d’ail  et  jambon  ; vous 
ferez  cuire  le  tout  ensemble,  en  y joignant  un  peu  de  mie  de  pain, 
deux  jaunes  d’œufs  , sel  et  muscade,  un  peu  de  beurre  de  piment  el 
d’anchois;  pilez  le  tout  ensemble , en  y mettant  pou  à peu  de  l’huile  ; 
vous  passez  votre  farce  à travers  un  tamis  à quenelles  ; garnissez  vos 
tomates,  rpanez-Ies  avec  de  la  mie  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de 
Parme  ; lys  arroser  avec  un  peu  d’huile,  les  faire  cuire  à four  chaud  : 
vous  vous  servez  de  ces  tomates  pour  garnir  une  culotte  de  bœuf  ou 
autres  entrées  qui  seront  indiquées.  (F.) 

Beurre  de  Piment , et  autres. 

Il  est  nécessaire , en  cas  d’un  besoin  urgent,  de  se  procurer  d’a- 
vance toutes  ces  petites  minuties  en  préparant  vos  beurres;  d’ailleurs, 
cette  précaution  doit  présenter  un  coup  d’œil  plus  agréable.  Vous 
prenez  du  piment  en  poudre,  que  vous  maniez  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre;  vous  l’emploierez  au  moment  de  servir.  Il  en  est  de 
même  pour  les  beurres  de  persil  (que  vous  faites  blanchir)  , ravigotes, 
estragons,  pluches,  échalotes,  xvas  tréliche,  vert  d’épinards,  vert  de 
ravigote,  etc.  (F.) 

Garniture  de  Raifort , ou  Crama. 

\ ous  prenez  de  la  racine  de  cramp , vous  en  enlevez  la  première 
peau;  lavez  votre  racine  à plusieurs  eaux;  vous  la  râpez  sur  une 
râpe  afin  que  cela  lorme  une  espèce  de  vermicelle  ; vous  eu  mettez 
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autour  des  viandes  bouillies  ou  rôties,  comme  vous  mettez  du  persil 
embranché  autour  d’un  pied  de  bœuf.  (F.) 

Persil  haché.  Composition  de  l’ Assiette. 

Vous  prendrez  du  persil  bien  épluché  , bien  lavé  et  bien  égoutté; 
vous  le  ciselerez  et  hacherez  bien  fin  , en  faisant  attention  de  ne  pas 
le  piler;  quand  il  sera  aux  trois  quarts  haché,  vous  le  mcttrezjdans  le 
coin  d’un  linge,  verserez  de  l’eau  dessus,  le  laverez,  le  presserez,  afin 
qu’il  ne  reste  pas  de  jus  ; vous  le  reposerez  sur  la  table,  et  finirez  de  le 
hacher.  Vous  vous  servirez  du  même  procédé  pour  les  échalotes,  cham- 
pignons : vous  placerez  ces  fines  herbes  sur  un  plat  , chacune  séparé- 
ment , pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Les  ognons  coupés  en  petits  ou  gros  dés , les  laver  de  même  et  les 
presser  aussi  fin  pour  en  extraire  l’âcre  té  ; les  parures  de  truffes  ha- 
chées seulement.  (F.) 

Bouquet  garni. 

Vous  éplucherez  trois  ou  quatre  ciboules  avec  leurs  queues,  et  des 
queues  de  persil  que  vous  placerez  sur  vos  ciboules,  un  quart  de  feuille 
de  laurier  , une  gousse  d’ail , un  peu  de  thym,  deux  clous  de  girofle  ; 
vous  envelopperez  le  tout  avec  vos  ciboules,  en  commençant  par  les 
têtes  et  finissant  par  les  queues  ; liez  votre  bouquet  assez  solidement 
avec  delà  ficelle,  afin  qu’il  ne  se  défasse  pas.  (F.) 

Poivre  de  Cayenne. 

Ayez  une  demi-livre  de  gros  piment  ou  poivres  longs;  choisissez-les 
d'un  beau  rouge  , épais  de  peau;  faites-Ics  sécher  à l’ombre  ; lorsqu’ils 
seront  secs,  déchiquetez-les,  suppriinez-en  les  queues,  mettez-les  avec 
leurs  graines  et  une  pincée  de  sel  dans  un  mortier  de  fonte  : vous  vous 
servirez  d’un  pilon  de  fer  pour  piler  , et  ayez  bien  soin  de  couvrir 
votre  mortier  d’une  peau  fermée  bien  hermétiquement.  -(F.) 

Poivre  Kari. 

Ayez  un  quarteron  de  piment  enragé  , deux  onces  de  safran  en  ra- 
cine, ou  crocus  de  l’Inde,  deux  onces  de  racines  de  rhubarbe  ; vous 
pilerez  d’abord  votre  piment  dans  un  mortier  , comme  ci-dessus  ; 
quand  votre  poivre  sera  réduit  en  poudre  , vous  le  passerez  au  tam- 
bour dans  le  tamis  de  crin  ; pilez  le  safran  et  passez-le  de  même,  ainsi 
que  la  rhubarbe,  que  vous  aurez  choisie  nouvelle  et  lourde  ; le  tout 
passé  , mélangez-le  , ajoutez-y  une  demi-once  en  poudre  et  un  peu 
de  sel  fin  : mélangez  bien  le  tout,  et  servez-vous-en  aux  articles  indi- 
qués. (F.) 

Garniture  de  Foies  gras. 

Ayez  six  foies  gras,  vous  en  supprimez  les  cœurs  et  les  amers  ; pn~ 
ycz-lcs  bien  où  l’amer  a posé,  et  prenez  garde  de  le  crever;  faites  dé- 
gorger vos  foies  comme  les  rognons  de  coqs,  et  blanchir  légèrement; 
mettez-les  cuire  entre  deux  bardes  de  lards,  mouillcz-les  avec  une  mi- 
repois  bien  nourrie  ; leur  cuisson  faite,  mettez-lcs  au  raug  de  yos 
garnitures.  (F.) 
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Ragoût  de  Laitances  de  Carpes. 

Ayez  une  douzaine  de  laitances,  détachez-îes  des  boyaux,  m'ettez- 
les  dégorger  dans  l’eau  fraîche  jusqu’à  ce  qu’elles  ne  rendant  plus  do 
sang  ; faites  bouillir  de  l’eau  avec  un  peu  de  sel  et  vinaigre  ; jetez  vos 
laitances  dans  cette  eau,  et  leur  laissez  faire  un  bouillon  ; retircz-les  du 
l'eu  , égouttez-les , ayez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  d’allemande, 
autant  de  velouté  que  vous  ferez  bouillir;  vous  remplirez  votrg  sauce 
de  beurre  , comine  la  sauce  au  beurre  ; mettez  vos  laitances  dans  votre 
sauce,  finissez  avec  un  jus  de  citron.  (F.) 

Ragoût  de  Langues  de  Carpes. 

Prenez  cent  langues  de  carpes , faites-les  blanchir  comme  les  lai- 
tances de  carpes  ; la  sauce  de  ces  langues  est  la  même  que  celle  des 
laitances , et  elle  se  fiait  de  meme.  (F.-) 

Observation  sur  les  Champignons. 

On  sait  que  les  champignons  désignés  par  les  botanistes  sous  le 
nom  d'agaric  succulent , sont  les  champignons  qui  s’emploient  dans 
les  ragoûts  ; ils  viennent  sur  couches  , et  sont  à peu  près  les  seuls  que 
l’on  puisse  manger  sans  danger  , à moins  qu'on  en  fasse  excès  ; je  n’eu 
excepte  point  les  sceptcs  et  les  oronges  , dont  on  fait  une  grande  con- 
sommation à Bordeaux;  le  seul  moyen  que  je  connaisse  pour  les  em- 
ployer et  les  manger  sans  danger , est  de  les  séparer  avec  une  pièce  de 
métal,  comme  par  exemple  une  pièce  de  six  liards;  lorsqu’on  en  a coupé 
•et  supprimé  les  parties  feuilletées  , ainsi  que  les  queues  qui  se  trouvent 
au-dessous  de  la  tête  des  champignons  , s’ils  conservent  leur  blancheur 
au  moins  une  heure,  et  ne  changent  point  de  couleur,  on  peut  les 
employer.  (F.) 

< Brûle- Sauce. 

Prenez  la  mie  dhm  pain  mollet  d’une  demi-livre,  ou  de  la  mie 
d’un  pain  blanc;  faites-la  dessécher  avec  du  lait , laissez-la  cuire  en- 
viron trois  quarts  d’heure,  et  ne  lui  donnez  que  la  consistance  d’une 
bouillie  épaisse  ; ajoutez-y  vingt  grains  de  poivre  noir  , du  sel  en  suf- 
fisante quantité  ; en  finissant  votre  sauce  avec  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  fin  , scrvez-la  dans  une  saucière  à côté  de  vos  bécasses  ou 
perdreaux.  (F.) 

Ket-Chop , on  Soyac. 

Ayez  douze  rnaniveaux  de  champignons  ; épluchez-les  , lavcz-les , 
émiricez-lcs  le  plus  possible  ; ayez  une  terrine  d’office  neuve,  faites 
un  lit  de  champignons  de  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt , saupou- 
drcz-le  légèrement  de  sel  fin  , ainsi  de  suite,  lit  par  lit,  jusqu’à  ce  que 
vos  champignons  soient  employés;  ajoulez-y  une  poignée  de  brou  de 
noix.  (Au  sujet  du  brou  , ayez-en  dans  la  saison  , meltez-le  dans  un 
pot  de  terre  , salcz-lc  , couvrez-le  bien  et  servez-vous-en  au  besoin.) 
Cela  fait  , couvrez  votre  terrine  d’un  linge  blanc  , fixez  ce  linge  avec 
une  ficelle  , et  recouvrez  votre  terrine  avec  un  plat  quelconque.  Lais- 
sez quatre  ou  cinq  jours  vos  champignons  se  fondre , tirez-en  le  jus  au 
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clair , et  exprimcz-en  le  marc  , à force  de  bras  , au  travers  d’un  tor- 
chon neuf  ; mettez  ce  jus  dans  une  casserole , faitcs-le  réduire,  ajoulez- 
y deux  feuilles  de  laurier ; vous  prendrez  une  livre  de  glace  de  veau  ou 
autre  ; mettez  avec  ce  jus  des  champignons,  a1  joutez-y  quatre  ou  cinq  • 
anchois  pilés  , une  cuillère  à café  de  poivre  de  Cayenne  ; faites  réduire 
le  tout  presqu’à  demi-glace  ; ôlez-en  les  feuilles  de  laurier,  et  laissez-le 
refroidir  •,  ensuite  mettez-le  dans  une  bouteille  neuve  bien  bouchée  , et 
servcz-lc  avec  le  poisson.  (F.) 

V erjus  , et  la  manière  de  le  faire  pour  le  conserver. 

Prenez  du  verjus  avant  qu’il  commence  à mûrir  ; séparez  les  grains 
de  la  grappe  , ôlez-en  les  queues  , mettez  les  grains  dans  un  mortier  , 
avec  un  peu  de  sel  ; pilez^les  , exprimez-cn  le  jus  à travers  un  linge , à 
force  de  bras  , ou  sous  une  presse  ; ayez  une  chausse  de  futaine  , ou 
deux , si  la  quautité  de  verjus  que  vous  voulez  fare  l’exige  ; mouillez 
cette  chausse  , enduiscz-la  de  farine  du  côté  pluclxeux  de  la  futaine  ; 
suspendez-] a de  manière  qu’elle  soit  ouverte;  Versez  votre  verjus  enplu- 
sieurs  fois,  jusqu’à  ce  qu’il  devienne  limpide  comme  de  l’eau  de  roche  ; 
vous  aurez  auparavant  rincé  des  bouteilles,  ou  vous  en  aurez  des 
neuves  , pour  qu’elles  n’aient  aucun  mauvais  goût;  vous  les  soufrerez 
en  agissant  ainsi  : ayez  un  bouchon  qui  puisse  aller  à toutes  les  bou- 
teilles, passez  dedans  un  fil  de  fer  , arrêlez-le  sur  le  haut  du  bouchon, 
et  faites-lui  faire  un  crochet  à l’autre  extrémité;  il  faut  que  ce  fil  de 
fer  ne  passe  pas  la  moitié  de  la  bouteille  ; mettez  au  crochet  un  mor- 
ceau de  mèche  soufrée  comme  celle  qu’on  emploie  pour  mécher  les 
tonneaux  ; allumez-la,  mcttez-la  dans  les  bouteilles , l’une  après  l’autre; 
lorsque  vous  apercevez  que  la  bouteille  est  remplie  de  la  vapeur  , 
ôtez-en  la  mèche  et  bouchez-la  , comme  les  autres  ; au  bout  d’un  ins- 
tant videz-y  votre  verjus,  et  bouchez  bien  vos  bouteilles,  que  vous 
mettrez  debout  dans  la  cave  ; et,  quand  vous  voudrez  vous  en  servir, 
supprimez  la  pellicule  qui  doit  s’être  formée  dans  le  goulot:  vous  pour- 
rez employer  ce  verjus  en  place  de  citron  ; vous  pourrez  vous  en  servir 
aussi  pour  les  liqueurs  fraîches  et  le  punch  , en  y ajoutant  un  peu  d’es- 
prit de  citron  ou  du  zeste  de  citron.  Ce  verjus  est  bou  à obvier  aux 
inconvéniens  de  chutes  : il  suffit , à cet  effet , d’en  prendre  un  verre 
lorsque  l’accident  vient  d'arriver.  (F.) 

La  Durcelle . 

Ayez  des  champignons  , hachez  et  lavez , presscz-lcs  dans  le  coin 
d’une  serviette  ; persil , échalotes  ; lavez  et  pressez  de  même,  et  truffes 
dans  la  saison,  le  tout  par  quart;  mcltez-les  dans  une  casserole  avec 
un  quarteron  de  beurre,  autant  de  lard  râpé  ; passez  ces  fines  herbes 
sur  le  feu  , avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , assaisonnez  de  sel  , 

Ïioivre,  épices,  muscade,  une  feuille  de  laurier  et  un  peu  d’ail;  laisscz- 
es  réduire  à glace  , ayant  soin  de  les  remuer;  ajoutez-y  quatre  cuille- 
rées d’allemande  réduite,  déposez-la  dans  une  terrine  , et^  servez-v  ous- 
cn  pour  tout  ce  que  vous  voudrez  mettre  eu  papillote,  (b.) 

Manière  de  faire  cuire  la  Choucroute. 

Lavez  quatre  livres  de  choucroute  à plusieurs  eaux,  mettez-la  dans 
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une  casserole  avec  un  morceau  de  petit  lard  de  poitrine,  un  saucisson 
cru  et  quelques  saucisses  que  vous  mettez  au  dernier  moment  de  sa 
cuisson;  mouillez-la  avec  du  bouillon  et  dégraissis  de  braisier  ; lais— 
sez-la  cuire  pendant  six  heures  , à petit  feu  ; égouttez-la  dans  une  pas- 
soire ; dresscz-la  sur  un  plat  avec  votre  saucisson  , lard  et  saucisses  : 
dressez  dessus.  (F.) 

Salpicons. 

Les  salpicons  sont  composés  de  toutes  sortes  de  viandes  et  delégu- 
mes  , comme  truffes  , champignonset  culs  d’artichauts  ; vous  mettez  de 
tous  une  égale  proportion  ; il  faut,  pour  les  bien  faire  , que  les 
viandes  que  vous  employez  soient  cuites  à part , ainsi  que  les  légumes  , 
afin  que  ces  ingrédiens  se  trouvent  d’une  égale  cuisson  selon  leur 
qualité.  (F.) 

Salpicon  ordinaire. 

Il  se  compose  de  gorge  de  ris  de  veau , de  foies  gras  ou  demi- 
gras,  de  jambon  ou  langue  à l’écarlate,  de  champignons  et  de 
truffes  ; coupez  tout  cela  en  petits  dés  et  d’égale  grosseur  ; au  mo- 
ment de  servir , ayez  de  l’espagnole  bien  réduite,  la  quantité  qu’il  vous 
faut  pour  vos  chairs  ; jelcz-Ies  dedans  , mettez-les  sur  le  feu  , re— 
muez-lcs  sans  les  laisser  bouillir,  et  servez  : on  fait  de  meme  ce  salpi- 
con avec  des  quenelles  ou  du  godiveau,  des  blancs  de  volailles  cuites 
à la  broche  , du  gibier  , des  crêtes  et  des  rognons  de  coqs , et  des 
culs  d’artichauts  ; cela  dépend  de  ce  que  l’on  a et  de  la  saison  où  l’on 
se  trouve.  (F.) 

Sauce  à la  Diable. 

Hachez  six  grosses  échalotes  bien  fin  , lavez-les,  etpresséz-les  dansle 
coin  d’une  serviette , mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  bon  verre 
de  vinaigre , une  gousse  d’ail , une  feuille  de  laurier  et  des  morceaux 
de  glace  de  veau  ; faites  réduire  le  tout  ensemble  jusqu’à  concurrence 
de  demi-glace;  mouillez  avec  un  peu  de  bon  jus  , finissez  avec  un  beurre 
de  piment  et  une  cuillerée  d’huile  d’olive  : servez— vous-en  aux  choses 
indiquées.  (F.) 

Sauce  au  Fenouil. 

Ayez  quelques  branches  de  fenouil  vert,  épluchez-les  comme  du 
persil,  hachez-lcs  très-fin  , faitcs-les  blanchir  , rafraîchissez-lcs  , jc- 
tcz-Ies  sur  un  tamis  ; mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  ve- 
louté , autant  de  sauce  au  beurre  ; faites-lcs  chauffer;  ayez  soin  de  les 
vanner  à l’instant  de  servir  ; maniez  votre  fenouil  avec  un  morceau  de 
beurre  , jelcz-lc  dans  votre  sauce  , mêlez  Je  bien  , mettez-y  le  sel  con- 
venable et  gros  poivre  , et  peu  de  muscade.  (F.) 

Sauce  à V Anglaise  aux  Groseilles  à Maquereaux. 

Prenez  vos  deux  pleines  mains  de  groseilles  à maquereaux  à moitié 
mures , ouvrez-lcs  en  deux , ôtez-en  les  pépins  , iaites-lcs  blanchir 
dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  sel  , comme  vous  feriez  blanchir  des  ha- 
ricots verts  ; égoultcz-les , jctez-lcs  dans  une  sauce  comme  celle  indi— 
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qiifc  ci-dossus , avec  fenouil  ou  sans  fenouil  : cette  sauce  sert  à maiigoi’ 
en  place  de  celle  de  maîlrc-d'hôlel , des  maquereaux  bouillis.  (F.) 

Casserole  au  Riz. 

Prenez  deux  livres  de  riz  (plus  ou  moins,  selon  la  grandeur,  du 
plat  que  vous  voulez  servir)  -,  épluchez-lc,  lavcz-le,  faites-le  blanchir , 
mettez-le  dans  une  casserole  , mouillez-le  avec  du  derrière  de  la  mar- 
mite ; observez  qu’on  doit  peu  le  mouiller,  et  qu’on  doit  le  faire  aller 
très-doucement:  faites  en  sorte  [qu’il  soit  bien  nourri,  c’est-à-dire 
qu'il  soit  bien  gras  ; salez-le  convenablement  ; sa  cuisson  achevée,  faites 
un  bouchon  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  du  fond  de  votre  plat  ; 
dressez  autour  de  votre  riz  comme  vous  feriez  pour  un  pâté  ; soudez 
bien  votre  riz  sur  le  plat,  couvrez  votre  pain  aussi  ; donnez  à tout 
une.  forme  agréable  avec  un  morceau  de  carotte  ; formez  votre  cou- 
vercle pour  pouvoir  l’enlever  facilement -,  faites-lui  prendre  couleur 
dans  un  four  ti'ès-chaud  ; lorsque  vous  serez  près  de  servir  , levez 
votre  couvercle  avec  soin  , mettez-le  sur  un  couvercle  de  casserole, 
videz  votre  casserole  au  riz  , remplisscz-la  d’un  ragoût  tel  que  vous 
jugerez  à propos,  remettez  son  couvercle  , et  servez. 

Nota.  Avant  de  dresser  votre  casserole  au  riz,  votre  riz  étant  cuit 
de  manière  à ce  que  les  grains  se  tiennent  ensemble  , retirez  votre  riz 
du  feu,  mouillez-le  d’un  verre  d’eau , rcmettez-le  à grand  leu  , ma— 
niez-le  de  sorte  qu’il  prenne  du  corps  jusqu’à  ce  que  la  graisse  res- 
sorte ; dégraissez-le  } maniez-le  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à moitié  froid  , et 
dressez-le  comme  il  est  indiqué  ci-dessus:  quand  votre  casserole  au  riz 
est  prête  à servir,  vous  pouvez  mettre  un  cordon  dœul’s  mollets  sur 
le  bord  , avec  un  filet  mignon  de  volaille  , décoré  de  truffes,  à cheval 
entre  chaque  œuf,  et  servez.  (F). 

Bords  de  Plats . 

Prenez  du  pain  de  pâte  ferme  , rassis , levez-en  la  mie  par  tranches  , 
de  l’épaisseur  d’une  lame  de  couteau  : formez  de  cette  mie  de  petits 
losanges , des  X , des  crohsans  , enfin  toutes  les  formes  que  vous 
voudrez  ; cela  fait  , mettez  chauffer  de  1 huile  dans  une  casserole  , et 
passez-y  ces  croûtons  ; faites-en  de  roux  et  de  blancs,  en  leur  luisant 
plus  ou  moins  subir  l’action  du  feu  ; quand  ces  croulons  seront  bien 
secs,  égoulicz-les , faites  des  caisses  de  papier  blanc,  et  mettez-lcs 
séparément  , scion  leur  forme  et  leur  couleur;  lorsque  vous  voudrez 
vous  en  servir  pour  des  bords  de  plats  , percez  un  œuf  par  la  pointe, 
i’aites-en  tomber  unepartie  du  blanc  sur  un  couvercle , battez  ce  blanc 
avec  la  lame  de  votre  couteau  ; incorporcz-y  une  petite  pincée  de  fa- 
rine; faites  chaulfer légèrement  votre  plat,  trempez  dans  l’œuf  un  des 
côtés  de  vos  croûtons  , et  poscz-lcs  sur  le  bord  de  ce  plat , ainsi  de 
suite , jusqu’à  ce  que  votre  bord  soit  formé  ; gardez-vous  de  faite 
chauffer  votre  plat  plus  qu’il  ne  faut , de  crainte  que  votre  bord  ue 
puisse  tenir.  (F.) 

Caisse  de  Pain , ou  Croustade. 

Prenez  un  pain  8c  pâle  ferme,  retirez-en  la  croûte;  coupez-en  u 
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rond  delà  hauteur  de  quatre  doigts  et  de  la  grandeur  de  votre  pkt ; 
pnrcz-le  bien  rond  ; cajcfnelcz  le  tour  de  votre  pain  bien  également  du 
côté  qui  est  disposé  pour  former  le  couvercle , faites-y  une  incision  à 
un  demi-pouce  du  bord  , faites  prendre  uné  belle  couleur  à votre  caisse 
dans  du  beurre  clarifié  ; étartt  d’une  belle  couleur  et  bien  sèche , égout- 
tez-la  , videz-la  : servez-vous-en  pour  des  légumes  on  tout  autre  chose 
que  vous  voudrez.  Procédez  de  même  pour  toutes  les  petites  croustades 
en  caisse,  croûtons  et  cœurs  en  losanges  , etpourservir  autour  deslé- 
guines.  (F.  ) 

B a go  lit  cia  Morilles. 

La  morille  est  une  sorte  de  champignon  , et  s’accommode  de  même  •, 
prenez  des  morilles  , proportionnément  au  ragoût  que  vous  voulez 
faire  , cplucliez-en  les  queues  pour  en  ôter  la  terre , fendez  les  grosses 
en  deux  ou  trois  , lavcz-les  , mcltez-les  dans  un  vase  avec  de  l’eau  tiède, 
pour  qu’elles  dégorgent  , et  que  le  sable  qu’elles  sont  sujettes  à con- 
tenir tombe  au  fond  du  vase  ; retirez-les  de  cette  eau  ; faites-les  blan- 
chir , égouttez-les , mettcz-les  clans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  et  un  jus  de  citron  , passez-les  , mouillcz-lcs  avec  de  ht  sauce 
rousse  ou  blanche  comme  il  est  énoncé  pour  les  ragoûts  de  champi- 
gnons , et  finissez  de  même.  (F.) 

Ragoût  de  Mousserons. 

Le  mousseron  est  encore  de  la  famille  des  champignons  , et  vient 
sous  la  mousse  ; il  s’accommode  comme  les  morilles  , soit  qu’il  soit  sec 
ou  frais  ; il  faut  le  faire  dégorger  dans  l’eau  , pour  en  extraire  le  sable , 
et  le  faire  blanchir  de  même  que  la  morille.  (F.) 

Truffes  à la  Piêmontaise. 

Emincez  des  truffes  le  plus  mince  possible,  mettez  de  l’huile  sur  un 
plat  d’argent  ; mettez  un  lit  de  truffes  , sel  et  gros  poivre,  et  fromage 
parmesan  râpé  , ainsi  de  suite;  mettez  votre  plat  sur  de  la  cendre 
chaude  , et  un  four  de  campagne  dessus  ; un  quart  d’heure  suffit  pour 
leur  cuisson  , et  servez.  (F.) 

Chair  à Paie  à la  Ciboulette. 

’ Prenez  un  quarteron  de  rouelle  de  veau  , autant  de  filet  de  bœuf , et 
une  livre  dégraissé  de  rognons  de  bœuf  bien  sec  ; hachez  le  veau  et  le 
bœuf  ensemble  le  plus  menu  possible  (servez-vous  pour  cela  de  cou- 
teau à hacher)  ; hachez  de  même  votre  graisse  de  bœuf,  mêlezletout 
ensemble  , et  continuez  de  la  hacher  ; assaisonnez-le  de  sel  , poivre  et 
épices;  quand  le  tout  sera  bien  mêlé  , mettez-y  deux  œufs  entiers  , l’un 
après  l’autre  , et  continuez  de  hacher;  lorsque  vos  œufs  seront  bien 
mêlés  , mouillez  votre  chair  avec  une  goutte  d’eau  fraîche  ou  un  peu 
de  glace  , et  continuez  de  la  mouiller  peu  à peu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
à la  consistance  d’une  farce  ; ayez  toujours  soin  de  la  relever  avec  le 
couteau  , afin  que  la  graisse  se  mêle  parfaitement  ; finissez-le  avec  du 
persil  et  de  la  ciboule  hachés  très-fin  ; mêlez  bien  le  tout,  relevez-ln  et 
mcttez-la  dans  un  vase  , pour  vous  en  servir  soit  pour  petits  pâtés, 
ou  pâtés  à la  ciboulette.  (F.) 
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Gratin. 

Prenez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  ; coupez-la  en  petits  des, 
mettez-la  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de 
fines  herbes  hachées;  telles  que  champignons,  persil , échalotes  ; mettez- 
y un  peu  de  sel  , poivre  et  épices  , passez  le  tout  en  remuant  avec  une 
cuillère  de  bois  ; faites  cuire  cette  chair  environ  un  quart  d'heure  , 
égouttez-cn  le  beurre,  hachez-la  le  plus  {Impossible,  mcttcz-la  dans  le 
mortier;  prenez  quinze  foies  de  volailles  ou  de  gibier,  desquels  vous 
aurez  ôté  l’amer  et  la  partie  du  f oie  où  il  porte  ; faites-les  dégorger  et 
blanchir  à moitié  , rafraichisscz-les , égoutlez-les  , meltcz-les  dans  le 
mortier  avec  voire  veau  ; pilez  le  tout  , joignez-y  autant  de  panade 
qu’il  y a de  chair  {voyez  l’article  Panade) \ vous  aurez  fait  cuire  des 
tétines  de  veau  dans  la  marmite  , et  les  aurez  laissées  refroidir  ; parez- 
les  en  supprimant  toutes  leurs  peaux  ; mettez  par  tiers  autant  de  tétine 
que  de  chair  et  de  panade  (si  vous  n’avez  pas  de  tétine,  employez  du 
beurre)  ; assaisonnez  de  sel  et  d’épices  votre  gratin  ; mettez-y  , en  le 
pilant,  trois  œufs  entiers  , l’un  après  l’autre  , et  trois  jaunes  ; le  tout 
bien  pilé  , ramassez— le  dans  une  terrine , et  sezvcz-vous-cn  au  besoin. 

Remarque.  On  peut  faire  ce  gratin  en  employant  pour  toute  chair 
que  des  foies  crus , et , au  lieu  de  veau,  de  la  volaille  ou  du  gibier.  (F.) 

DU  BOEUF. 

Le  bœuf  est  plus  ou  moins  bon  , selon  le  pays  d’où  il  vient  ; les 
chairs  foncées  et  bien  couvertes  de  graisse  sont  les  meilleures.  Comme 
on  se  sert  habituellement  de  ce  que  l'on  a , je  ne  m’étendrai  pas  en  ob- 
servations pour  vous  prouver  que  le  bœuf  dont  vous  vous  servez  est  de 
bonne  ou  mauvaise  qualité;  qu’il  soit  cuit  à propos  et  bien  assaisonné. 
La  culotte  est,  en  générale,  la  partie  préférée  : la  pièce  d’aloyau  , le 
noix  , la  sous-noix , la  culotte  , la  côte  couverte  , la  poitrine,  voilà  les 
morceaux  choisis  pour  faire  des  relevées  ou  pièces  de  bœuf. 

La  Culotte. 

Pour  faire  une  belle  relevée,  il  fapt  prendre  une  culotte  de  bœuf  de 
vingt-cinq  à trente  livres;  faites  attention  qu’elle  soit  un  peu  plus 
longue  que  carrée  ; ayez  soin  de  la  désosser  ; en  la  ficelant , donnez-lui 
une  forme  ronde  en  dessus  , c’est-à-dire  qu’il  faut  que  votre  pièce, 
posée  sur  votre  plat  , ait  une  forme  bombée  dans  son  carré  long.  Dans 
les  grandes  tables  , la  pièce  de  bœuf  se  sert  avec  du  persil  alentour  ; 
pour  les  petits  ordinaires  , on  y met  quelquefois  des  petits  pâtés  , quel- 
quefois des  choucroutes , ou  bien  du  lard , des  racines  , des  choux  , des 
ognons  glacés , etc. 

Garniture  de  la  Pièce  de  P œuf. 

Ayez  deux  choux  que  vous  ferez  blanchir  et  cuire  comme  il  est  ex- 
pliqué pour  le  potage  ; vous  tournerez  huit  ou  dix  grosses  carottes  que 
vous  ferez  blanchir  , et  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  , où  vous 
verserez  plein  cinq  à six  cuillères  à dégraisser  de' sauce  brune  ; vous  y 
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mourez  autant  de  consommé,  et  vous  ferez  Cuire  vos  carottes  à petit 
feu  • vous  tournerez  de  même  des  navets  , vous  les  ferez  blanchir,  et 
les  laisserez  cuire  avec  vos  carottes  : on  pourrait  aussi  mettre  ces  lé- 
puincs  dans  une  cuisson  , ou  les  faire  cuire  avec  les  choux.  Vous  ferez 
blanchir  votre  petit  lard,  et  vous  le  mettrez  cuire  avec  vos  choux  : si 
vous  voulez  y mettre  des  ognons  glacés  (voyez  Ognons  glacés), 
vous  vous  servirez  , pour  saucer  votre  pièce  de  bœuf,  de  la  sauce  dans 
laquelle  vos  légumes  ont  cuit  : vous  pouvez  verser  votre  sauce  dessus 
si  elle  n’est  pas  glacée. 

De  la  Pièce  d3  Aloyau. 

Vous  prenez  la  pièce  d’aloyau  tout  entière;  vous  ôtez  le  filet  mi- 
gnon , duquel  vous  faites  une  entrée  ; désossez  votre  pièce  , vous  la 
ficelez  ; tâchez  qu’elle  ait  une  belle  forme.  Vous  pouvez  mettre  la  pièce 
de  bœuf  la  veille,  pour  pouvoir  vous  servir  du  bouillon  pour  les 
sauces  ou  bien  à un  autre  usagé.  Le  lendemain  vous  parez  votre  pièce, 
vous  la  mettez  dans  un  linge  blanc  de  lessive,  vous  y semez  un  peu 
de  sel  , du  gros  poivre  ; ficelez  votre  linge  ; cnsui.te  vous  mettez  votre 
bœuf  dans  une  braisicre  avec  un  peu  de  bouillon  et  de  dégraissis  de 
marmite  : vous  faites  chauffer  votre  pièce.  Au  moment  de  servir , vous 
la  développez  , vous  glissez  un  couvercle  dessous  , et  le  posez  sur  votre 
plat.  Cette  pièce  peut  se  garnir. 

La  Sous-Noix . 

Celle  pièce  est  propre  à faire  de  bon  bouillon  ; mais  elle  n’est 
guère  recherchée  pour  le  service  , parce  qu’elle  est  sèche. 

Noix  de  Bœuf. 

Vous  faites  lever  la  noix  dans  toute  sa  grandeur  ; tâchez  qu’elle  soit 
bien  couverte.  Comme  la  viande  cri  est  sèche  , vous  prenez  de  la  graisse 
de  rognon  , et  vous  piquerez  l’intérieur  de  votre  noix  avec  de  gros 
lardons  de  graisse  ; vous  la  ficellerez  , et  la  servirez  , avec  des  ognons 
glacés  ou  autres  garnitures.  On  peut  servir  celte  pièce  de  bœuf  en  sur- 
prise. Vous  la  faites  cuire  la  veille.  Le  lendemain  vous  la  parez  à froid; 
vous  faites  un  creux  dans  votre  noix,  pour  qu’il  puisse  contenir  un  ra- 
goût ; vous  prendrez  la  viande  que  vous  aurez  ôtée  do  votre  noix  ; vous 
conservez  le  dessus  de  votre  viande  de  noix  pour  masquer  votre  ra- 
goût; vous  couperez  en  gros  dés  la  viande  que  vous  aurez  prise  dans 
votre  noix  ; vous  la  mettrez  dans  une  sauce  espagnole  que  vous  aurez 
bien  fait  réduire;  vous  ferez  réchauffer  votre  noix  de  même  que  la 
pièce  d’aloyau.  Au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  votre  ragoût,  et 
vous  le  couvrirez  du  dessus  de  votre  viande  ; vous  glacerez  votre  noix 
et  vous  mettrez  une  sauce  réduite  dessous. 

Le  Paleron. 

On  se  sert  peu  de  cette  pièce  ; elle  n’est  pas  couverte , et  elle  conserve 
mal  son  entier  , à cause  de  ses  os  et  de  ses  nerfs. 

Poitrine  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  poitrine  de  la  grandeur  que  vous  jugez  à propos  ; 
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vous  la  désossez  presque  jusqu'aux  tendons  ; vous  donnez  une  forme  de 
carre  long  à votre  pièce,  vous  la  ficelez*  et  la  rendez  bien  potelée; 
vous  la  laites  cuire  et  la  servez  avec  du  persil  ou  avec  des  légumes  : 
on  peut  aussi  .la  mettre  à la  Sain  tc-Mcnehould.  Vous  la  feriez  un  peu 
moins  cuire  que  si  vous  la  serviez  au  naturel  , et  vous  auriez  soin  de 
la  faire  cuire  la  veille  , pour  pouvoir  mieux  la  parer  et  la  paner;  vous 
l'assaisonnerez  de  sc!  fin  et  de  gros  poivre  ; vous  la  tremperez  dans  du 
Leurre  ; ou  avec  un  doroir , vous  la  beurrerez  : il  faut  que  votre  beurre 
ne  soit  pas  trop  chaud.  Après  , vous  y ferez  tenir  votre  mie  depainle 
plus  que  vous  pourrez  par-dessus  , avec  votre  pinceau  que  vous  trem- 
perez dans  le  beurre,  et  vous  le  laisserez  égoutter  dessus  votre  pièce  de 
Lœuf  ; vous  y semerez  de  la  mie  de  pain  , afin  que  cela  fasse  croûte. 
Avant  de  servir,  vous  laisserez  votre  pièce  de  bœuf  prendre  couleur 
au  four  , et  vous  la  ferez  chauffer  assez.  Vous  mettrez  dessous  votre 
pièce  une  espagnole  travaillée  et  claire , un  peu  de  gros  poivre  seule- 
ment. 

Des  Côtes  couvertes. 

Vous  ne  désossez  pas  cette  pièce  tout-à-fait  ; il  faut  en  abattre  le 
chapelet , qui  est  composé  des  os  anguleux  des  côtes  ; il  faut  aussi  cou- 
per un  peu  des  côtes  : après  en  avoir  désossé  une  partie,  vous  roulez 
votre  pièce  de  bœuf  ; vous  lui  faites  prendre  une  belle  forme  : vous  la 
ficelez  et  la  faites  cuire  : servez  alentour  ce  que  vous  voulez  en  lé- 
gumes. 

Bœuf  à la  Mode  à la  Bourgeoise. 

A yèz  le  morceau  de  bœuf  que  vous  pourrez,  le  meilleur  du  côté  de 
la  cuisse  ; vous  le  piquerez  de  gros  lard  , vous  le  mettrez  dans  une  cas- 
serole ou  terrine  , avec  deux  carottes,  quatre  ognons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  , un  bouqdet  de  persil  et  ciboule  , un  pied  de 
veau  , deux  feuilles  de  laurier , une  branche  de  thym  , du  se!  , du  poivre, 
quatre  verres  d'eau  ; vous  laisserez  bouillir  le  tout  trois  ou  quatre 
heures  , selon  la  grosseur  de  la  viande  ; vous  le  servirez  sur  le  plat  , et 
les  légumes  alentour  : voyez  qu'il  soit  d'un  bon  sel. 

Bœuf  bouilli  à Ta  Poêle  à la  Bourgeoise. 

Coupez  cinq  ou  six  ognons  en  tranches  ; mettez  dans  votre  poêle 
un  morceau  de  beurre , faites-le  chauffer , mettez  les  ognons  par-des- 
sus , faites-les  roussir  ; lorsqu’ils  le  seront  assez  , mettez  une  pincée  de 
farine,  du  sel , du  poivre , un  filet  de  vinaigre  , un  demi-verre  de  bouil- 
lon ou  d’eau  ; remuez  la  sauce  dans  la  poêle  , mettez-y  votre  bouilli 
coupé  en  tranches  ; saulez-le  dans  la  poêle  jusqu  à ce  qu'il  soit  chaud  ; 
voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Bœuf  bouilli  frit  à la  Bourgeoise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  , des  fines  herbes  ; 
passez-les  légèrement  ; mettez-y  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine, 
les  trois  quarts  d’un  verre  de  bouillon  ou  d’eau  , du  sel , du  poivre  , un 
peu  de  muscade;  faites  bouillir  votre  sauce  ; qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; 
vous  la  verserez  sur  le  bouilli  que  vous  avez  haché  ,en  y joignant  un 
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peu  rie  graisse  de  bœuf  cuite  ; vous  remuerez  bien  votre  hachis  ; il  faut 
rju’il  ai L beaucoup  de  consistance  ; s’il  était  trop  liquide  , vous  y met- 
triez du  paiu  émietté,  ce  qu’on  appelle  de  la  mie  de  pain  ; vous  ferez 
des  bomcltcs  de  votre  hachis  , vous  les  tremperez  dans  la  farine  à 
plusieurs  fois,  et  vous  les  ferez  frire  , soit  au  saindoux  , soit  à l’huile, 
au  beurre  foudu  , ou  à la  graisse. 

Bœuf  bouilli  à la  Bourgeoise. 

Quand  il  reste  du  bouilli , il  faut  le  couper  eu  tranches  , l’arranger 
sur  le  plat , semer  par-dessus  du  sel , du  poivre  , du  persil , de  la  ci- 
boule hachés,  un  verre  de  bouillon  ou  d’eau  , un  peu  de  chapelure  de 
paiu  ; failcs-le  mijoter  un  quart  d’heure. 

Miroton  de  bœuf  bouilli  à la  Bourgeoise. 

Epluchez  sept  ou  huit  gros  ognons  , coupez -les  en  tranches  ; mettez 
un  morceau  de  beurre  ou  de  graisse  de  pot  dans  une  casserole , vos 
ognons  par-dessus;  mettez-la  sur  un  feu  un  peu  ardent , tournez  bien 
votre  ognon  ; quand  il  sera  roux  , mettez-y  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine,  que  vous  remuerez  avec  l’ognon  ; mettez-y  un  verre  de 
bouillon  Su  d’eau  ; remuez  jusqu’à  ce  que  cela  bouille  ; mettez  du  sel , 
du  poivre  , un  filet  de  vinaigre , si  vous  voulez  : quand  votre  sauce  aura 
bouilli  un  quart  d’heure  , vous  la  verserez  sur  le  plat  où  vous  aurez  ar- 
rangé les  tranches  de  votre  bouilli  ; vous  mettrez  le  plat  sur  le  feu , alin 
que  cela  mijote  pendant  une  demi-heure. 

Bœuf  bouilli  en  Matelote  à la  Bourgeoise. 

Epluchez  des  petits  ognons , que  vous  mettrez  dans  une  poêle  avec 
un  peu  de  beurre;  faites-lcs  roussir  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop 
ardent;  quand  ils  le  seront , mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine ; saulcz-la  .avec  vos  ognons  ; mettez  un  verre  de  vin  rouge , un 
demi-verre  de  bouillon,  quelques  champignons  (si  vous  en  avez),  du 
sel , du  poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; achevez  de 
cuire  votre  ragoût;  quand  il  le  sera,  vous  le  verserez  sur  les  tranches 
de  bouilli  que  vous  aurez  mises  sur  le  plat  ; faites-le  mijoler  une  demi- 
heure  , pour  que  le  bouilli  se  pénètre  de  la  sauce. 

Bœuf  bouilli  à la  Poulette  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  bcurreldans  une  casserole , du  pcrsiL  et  de  la 
ciboule  hachés;  faites-les  revenir  sur  le  feu;  mctlez-y  plein  une  cuil- 
lère abouche  de  latine,  remuez  le  tout  ensemble;  versez  plein  un 
verre  de  bouillon  ou  d’eau  dessus  les  fines  herbes,  tournez  bien  jus- 
qu’à ce  que  cela  bouille  ; mettez  du  sel , du  poivre , et  un  peu  de  mus- 
cade ; quand  votre  sauce  aura  bouilli  cinq  ou  six  minutes  , vous  y met- 
trez votre  bouilli,  que  vous  aurez  coupé  en  petites  tranches,  sautez-le 
dans  votre  sauce  : au  moment  de  vous  mettre  à table  , vous  y mettrez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs. 

Balais  de  Bœuf. 

Vous  faites  bien  dégorger  vos  nalais  , puis  vous  les  faites  blanchir 
Cuisinier  royal , i3°  édition.  (j 
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jusqu’à  ce  que  vous  puissiez,  enlever  une  seconde  peau  qui  tient  au  pa- 
lais : quand  vous  voyez  que  vous  pouvez  l’ôtcr  en  ratissant  avec  le 
couteau,  vous  les  mettez  à l’eau  froide;  alors  vous  grattez  vos  palais 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  nets  : lorsqu’ils  sont  propres , vous  les  pa- 
rez , c’est-à-dire  en  extrayez  les  chairs  noires , et  gardez  vos  palais 
avec  la  chair  qui  est  bonne  à servir  : quand  ils  seront  en  cet  état , vous 
les  mettrez  dans  un  blanc  (voyez Blanc)  ; vous  les  laisserez  cuire  quatre 
ou  cinq  heures , plus  ou  moins , selon  la  dureté  des  palais  ; vous  verrez 
s’ils  sont  cuits,  en  les  tâtant  avec  les  doigts;  vous  les  pressez  : si  vous 
voyez  que  la  chair  obéisse  , vous  les  retirez  du  feu  pour  les  mettre 
dans  un  vase  , et  vous  en  servir  au  besoin. 

Palais  à la  Béchamel. 

Ayez  des  palais  de  bœuf  cuits  dans  un  blanc , et  coupés  en  petits  car- 
rés, c’est-à-dire  de  la  grandeur  d’un  petit  écu  ; ayez  une  sauce  bécha- 
mel (voyez  Béchamel)  ; vous  les  faites  sauter  dans  votre  sauce  ; tâchez 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  liée  ; un  peu  de  gros  poivre  : scr- 
vez-la  bien  chaude. 

Palais  à V Allemande.  • 

Quand  vos  palais  sont  cuits  dans  un  blanc , vous  les  égouttez , et  les 
coupez  comme  pour  la  béchamel.  Ayez  du  velouté  bien  réduit  (voyez 
Velouté);  vous  le  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs;  votre  sauce  liée,  vous 
la  passez  à l’étamine , et  la  mettez  sur  vos  palais  qui  sont  dans  une  cas- 
serole , et  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  , que  vous  avez  fait  blanchir; 
sautez  vos  palais  dans  votre  sauce , et  scrvez-les  bien  chauds. 

Palais  de  Bœuf  au  Beurre  d’ Anchois. 

Vos  palais  cuits , vous  les  égouttez  et  les  coupez  en  morceaux  ronds 
pas  trop  grands  ; vous  faites  réduire  une  espagnole  ; quand  votre 
sauce  est  à son  point , vous  la  passez  à l’étamine  : que  votre  sauce  soit 
bouillante.  Au  moment  de  la  servir,  vous  y mettrez  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  (voyez  Beurre  d’Anchois)  ; vous 
aurez  soin  de  le  remuer  dans  votre  sauce , vous  y mettrez  vos  palais , 
et  vous  les  ferez  sauter;  vous  ne  poserez  pas  votre  ragoût  sur  le  feu, 
afin  que  votre  sauce  ne  bouille  pas  ; cependant  servez  bien  chaud. 

Palais  de  Bœuf  à la  Lyonnaise. 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits , vous  les  coupez  en  morceaux 
ronds  ou  carrés  ; vous  les  mettez  dans  une  purée  brune  d’ognons (voyez 
Purée  d’Ognons)  ; il  faut  que  votre  ragoût  ne  bouille  pas , mais  qu’il 
soit  bien  chaud. 

Croquettes  de  Palais  de  Bœuf. 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  égouttez  et  les  coupez  en 
petits  dés  : ayez  un  velouté  bien  plus  réduit  que  pour  une  sauce  (voyez 
Velouté),  que  vous  liez  avec  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs;  vous  met- 
tez un  petit  morceau  de  beurre  pour  y donner  du  moelleux  ; vous  jetez 
vos  palais  coupés  en  petits  dés  dans  YOlve sauce,  vous  remuez  le  tout 
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ensemble:  tâchez  qu'il  n’y  ait  pas  trop  de  sauce-,  vous  on  prenez  avec 
une  cuillère,  et  vous  faites  trente  petits  tas  sur  un  plafond  ; vous  les 
laissez  refroidir,  pour  que  ce  soit  plus  maniable  , puis  avec  vos  mains 
vous  faites  prendre  à ces  petits  tas  la  forme  que  vous  voulez  , soit  en 
poires , soit  en  ronds  ou  ovales  , etc. Vous  les  mettez  d’abord  dans  la  mic 
de  pain  ; après  , vous  les  passez  à l’œuf , c’est-à-dire  après  la* première 
paucrie,  vous  les  mettez  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnes  d’un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre.  Quand  vos  croquettes  sont  trempées,  vous 
les  mettez  dans  la  mic  de  pain.  Au  moment  de  servir , vous  les  faites 
frire  : il  faut  que  votre  friture  soit  bien  chaude  ; vous  mettez  dessus 
un  peu  de  persil  frit. 

Air  eaux  de  Palais  de  Bœuf. 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  dans  un  blanc  , vous  les  coupez 
en  carrés  portant  dix  lignes  en  tout  sens;  vous  les  mettez  dans  une 
sauce  à atelet  (voyez  Sauce  à Alelet)  -,  vous  les  sautez  dedans,  et  les 
laissez  refroidir  ; ayez  une  tétine  de  veau  que  vous  aurez  fait  cuire  dans 
la  marmite , et  qui  sera  froide  ; vous  en  couperez  de  même  des  petits 
carrés  bien  minces  de  la  grandeur  de  vos  palais  $ vous  mettrez  un  mor- 
ceau de  palais , un  de  tétine , ainsi  de  suite  , que  vous  embrocherez  de 
manière  que  votre  atelet  soit  bien  régulier  ; en  cas  qu’il  ne  le  soit  pas, 
vous  remplirez  les  vides  avec  de  la  même  sauce  : vous  mettrez  vos  ate- 
lets  d’abord  dans  la  mie  de  pain  , puis  vous  la  panerez  à l’anglaise 
(voyez  Anglaise  pour  paner)  ; vous  aurez  bien  soin  que  vos  atelets  aient 
leurs  quatre  carrés,  et  qu’ils  soient  bien  unis  : metlez-les  sur  le  gril 
avec  un  feu  doux  ; vous  pouvez  ue  faire  griller  que  trois  côtés  , et  co- 
lorer le  quatrième  avec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à glacer  : on 
sert  les  atelets  avec  un  jus  clair,  une  espagnole  claire  , une  italienne, 
ou  bien  sans  sauce.» 

Palais  au  Gratin. 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  coupez  en  bandes  longues  , 
de  quinze  lignes  de  large.  Ayez  une  farce  cuite  ( voyez  Farce  cuite)  , 
que  vous  étendrez  sur  le  dessous  de  vos  palais  , c’est-à-dire  du  côté 
où  il  n’y  a pas  de  saillant  \ vous  y mettrez  une  bande  de  tétine  bien 
cuite  et  bien  mince,  un  peu  de  farce  par-dessus  : vous  roulez  votre 
bande  , que  vous  mettez  autour  de  l’intérieur  du  plat  où  vous  avez 
mis  de  la  farce.  Dans  le  fond , vous  en  formez  un  cordon  qui  fait  le 
turban  ; votre  plat  garni,  vous  couvrez  vos  palais  de  lard,  de  ma- 
nière que  la  chaleur  du  four  ou  four  de  campagne  ne  rôtisse  pas  vos 
palais;  quand  ils  ont  été  un  quart  d’heure  ou  environ  une  demi-heure 
au  four  , il  faut  en  extraire  la  graisse  ; vous  verserez  une  italienne  dans 
le  milieu  5 on  peut  aussi  mettre  entre  chaque  morceau  de  palais  de 
bœuf  une  partie  d’une  langue  à l’écarlate,  qui  formerait  une  crête  : 
on  nommerait  ces  palais  à la  Saint-Garat. 

Paupiettes  de  Palais  de  Bœuf. 

Vous  préparez  vos  palais  comme  les  précédcns  ; vous  couperez  vos 
bandes  plus  larges,  afin  que  votre  rouleau  soit  un  peu  long,  à peu 
près  comme  une  croquette  \ vous  mettrez  delà  sauce  à alelet  alentour, 
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c'est-à-dire  pour  barbouiller  votre  paupiette  ; vous  la  panerez  à l’œuf, 
et  vous  la  ferez  frire  comme  des  croquettes  ; vous  y mettiez  du  persil 
alentour  et  dessus , point  de  sauce  dessous. 

Cervelles  de  Bœuf  au  Beurre  noir. 

Epluchez  vos  cervelles,  c’est-à-dire  ôtez  le  saug  caillé,  la  petite  peau 
et  les  libres  qui  renferment  la  cervelle  ; vous  les  mettrez  dégorger  dans 
de  l’eau  tiède  pendant  deux  heures  ; après,  vous  les  ferez  cuire  entre 
«les  bardes  de  lard  , deux  feuilles  de  laurier,  des  tranches  d’ôgnons  , 
«les  carottes,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  verre  de  vin  blanc  et 
du  bouillon  ; après  qu’elles  ont  mijoté  une  demi-heure  au  feu  , égout- 
tez-les,  mettez  du  beurre  noir  dessous  (voyez  Beurre  noir),  et  du 
persil  frit  dans  le  milieu. 

A la  Bourgeoise. 

» On  peut  aussi  faire  cuire  ces  cervelles  avec  des  carottes , ognons  , 
.thym,  laurier,  persil,  ciboule,  un  lilet  de  vinaigre,  du  sel  et  de 
l’eau.  , 

Cervelles  de  Bœuf  en  Matelote. 

Vous  marquerez  vos  cervelles  comme  les  précédentes;  en  place  d’eau 
et  de  vinaigre , vous  ics  mouillerez  avec  du  vin  rouge  ou  blaac  ; quand 
elles  seront  cuites  , vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans 
lequel  elles  auront  cuit  ; vous  passerez  de  petits  ognons  bien  épluchés , 
t]ue  vous  sauterez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soien  t blonds  ; vous 
les  poudrerez  avec  environ  une  cuillerée  de  farine,  vous  les  mouillerez 
avec  le  vin  dans  lequel  vos  cervelles  ont  cuit,  vous  y mettrez  quelques 
champignons  ; quand  votre  ragoût  sera  cuit , vous  égoutterez  vos  cer- 
velles , et  vous  les  dresserez  sur  votre  plat  ; vous  verserez  votre  ragoût 
dessus  : tachez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Cervelles  à la  Sauce  piquante. 

Vous  ferez  cuire  vos  cervelles  comme  celles  au  beurre  noir  ; vous 
les  égoutterez,  et  les  mettrez  sur  le  plat;  vous  les  arroserez  d’une  sauce 
piquante  ( voyez  Sauce  piquante  ). 

Cervelles  de  Bœuf  en  Marinade. 

Après  avoir  préparé  vos  cervelles  , c’est-à-dire  les  avoir  épluchées, 
blanchies , vous  les  ferez  cuire  dans  une  marinade  ( voyez  Marinade)  ; 
vous  ferez  une  pâte  à frire  ( voyez  Pâte  à frire),  et  vous  mettrez  vos 
cervelles  dedans.  Au  moment  de  servir , vous  les  ferez  frire;  tâchez 
que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Vous  mettrez  du  persil  1 rit. 
Lorsque  vos  cervelles  seront  cuites  , vous  les  couperez  en  morceaux, 
vous  les  assaisonnerez  de  sel  , de  poivre,  et  vous  y mettrez  assez  de 
vinaigre  pour  «jhclles  baignent  dedans;  vous  les  égoutterez;  vous  les 
mettrez  dans  votre  pâte  , et  les  ferez  frire. 

Langue  de  Bœuf  aux  Cornichons. 

Ayez  une  langue  de  bœuf,  que  vous  ferez  dégorger,  puis  vous  la 
ferez  blanchir  pendant  une  demi-heure;  vous  la  mettrez  rafraîchir  : 
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ïprès  qu'ci  le  sera  froide,  vous  la  parerez;  vous  aurez  de  gros  lardons , 
que  vous  assaisonnerez  avec  du  sel , du  gros  poivre  , quatre  épices,  du 
persil  et  des  ciboulesblanches hachés  bien  fin  ; vous  piquez  votre  langue 
avec  les  lardons  assaisonnés  ; vous  la  faites  cuire  dans  une  casserole  dans 
laquelle  vous  mettez  quelques  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de 
veau  et  de  bœuf,  des  carottes,  des  ognons  , du  thym  , du  laurier  , trois 
clous  de  girofle  ; vous  mouillez  votre  cuisson  avec  du  bouillon  , laissez 
réduire  votre  langue  à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  ( plus 
, ou  moins  , selon  que  la  langue  sera  dure).  Au  moment  de  servir  , vous 
la  parerez,  et  vous  ôterez  la  peau  de  dessus  ; vous  la  couperez  dans  la 
milieu  de  sa  longueur  , pas  assez  pour  qu’elle  se  sépare  tou  t-à— fait;  que 
votre  langue  coupée  forme  un  cœur  sur  le  plat  : vous  aurez  une  sauce 
piquante  ( voyez  Sauce  piquante)  dans  laquelle  vous  mettrez  quelques 
cornichons  coupés  en  liards  , ou  de  ces  cornichons  coupés  , que  vous 
arrangerez  en  miroton  sur  les  bords  de  la  langue  , ou  autrement.  Vous 
versez  votre  sauce-dessus  la  langue  et  vous  la  servez. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement , après  avoir  préparé  votre  langue  comme  il  est  dit  ci- 
■ dessus,  vous  y mettrez  du  laru  pour  la  faire  cuire  , des  carottes,  des 
i ognons  , thym  , laurier  , trois  clous  de  girofle,  et  vous  mouillerez  aves 
i de  l’eau  ; vous  assaisonnerez  votre  cuisson  de  sel  , mais  pas  trop  , pour 
que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouillement  dans  lequel  aura  cuit 
i votre  langue.  Pour  faire  la  sauce  vous  ferez  un  petit  roux  brun  que 
’ vous  mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  a cuit  votre  langue  ; vous  y 
i mettrez  un  filet  de  vinaigre , du  gros  poivre  : vous  ferez  votre  sauce 
un  peu  longue , pour  la  faire  réduire  , afin  qu’elle  prenne  un  bon  goût- 
Au  moment  de  servir , vous  mettrez  votre  langue  sur  le  plat , et  vous 
i la  masquerez  de  votre  sauce,  dans  laquelle  vous  avez  mis  des  corni— 
celions  : tâchez  que  votre  sauce  soit  d’un  bon  sel  et  de  bon  goût. 

Langue  de  Boeufs  Sauce  7ïachce. 

Vous  faites  cuire  la  langue  comme  la  première  , vous  la  préparez  de 

• meme  ; vous  la  masquez  d’une  sauce  hachée  [i)ojez  Sauce  hachée).  Si 
\ vous  n’en  aviez  pas  , vous  feriez  un  petit  roux  dans  lequel  vous-  met- 
t triez  vos  ciboules  ou  échalotes  ; hachez  votre  persil  ; après,  vous  lm- 
rmectercz  votre  roux  avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  lan- 
£ $ue , d un  filet  de  vinaigre , un  peu  de  gros  poivre  ; que  votre  sauce 

soit  un  peu  longue  , pour  pouvoir  la  faire  réduire  ; vous  y mettrez  des 
câpres  hachées;  lorsqu’elle  sera  prête  à être  versée  siir  votre  langue  , 

• vous  y mettrez  deux  ou  trois  cornichons  coupés  en  petit  , gros  comme 
le  quart  d'un  œuf  de  beurre  d’anchois  (i voyez  Beurre  d’ Anchois),  que 
vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  ; vous  masquerez  votre  langue  ayee 
cette  sauce  : tâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Langue  de  Bœuf  aux  Épinards. 

Faites  cuire  la  langue  comme  celle  dite  aux  cornichon'*  vous  la  cou- 
pez en  tranches , de  manière  que  vous  puissiez  la  dresser  en  miroton  , 
et  la  glacez;  quand  vous  aurez  de  la  langue  coupée  , faites  un  cordon 
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autour  cîu  plat.  Vous  aurez  des  épinards  que  vous  aurez  passés  én 
beurre , et  mouillés  avec  de  l’espagnole  ou  du  consommé  ; vous  les 
verserez  dans  le  milieu  de  votre  plat. 

Ou  bien  vous  arrangerez  votre  morceau  de  langue  sur  vos  épinards. 
On  peut  aussi  y mèttre  la  langue  entière  : on  aura  soin  de  la  glacer. 
Faute  de  sauce , vous  passeriez  vos  épinards  dans  le  beurre,  vous  y 
mettriez  un  peu  de  gros  poivre  ; quand  ils  seront  bien  revenus , vous 
y jetterez  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous  mêlez  avec  vos  épi- 
nards , puis  vous  les  mouillez  avec  le  jüs  de  votre  langue,  que  vous 
passez  au  tamis  de  soie  , et  que  vous  avez  bien  soin  de  dégraisser  ; il 
faut  mouiller  vos  épinards  de  manière  qu’ils  soient  un  peu  liquides  , 
pour  que  vous  puissiez  les  faire  réduire,  qu’ils  deviennent  un  peu  épais, 
et  prennent  du  goût.  N’y  mettez  point  de  sel  , parce  que  le  mouille- 
inent  est  assaisonné. 

Langue  de  Bœuf  en  Matelote. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  dite  aux  cornichons,  ex- 
cepté que  vous  ne  la  piquerez  pas  ; vous  la  faites  cuire  dans  le  même 
assaisonnement  ; vous  y mettez  une  bouteille  de  vin  blanc  : quand  votre 
langue  est  cuite  , vous  passez  le  mouillernent  dans  lequel  elle  était , 
dans  un  tamis  de  soie.  Vous  avez  de  petits  ognons  que  vous  sautez  dans 
lé  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  roux  ; vous  les  poudrez  d’une  cuille- 
rée de  farine  , et  les  mouillez  avec  le  jus  de  votre  cuisson,  que  vous 
avez  dégraissé  ; vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre  et  des  cham- 
pignons; quand  vos  ognons  sont  cuits  , il  faut  les  ôter  : si  votre  sauce 
est  trop  claire  pour  pouvoir  la  réduire,  vous  couperez  votre  langue 
en  morceaux  ; votre  sauce  réduite , vous  la  mettrez  dessus  avec  vos 
ognons  , vos  champignons,  et  vous  ferez  mijoter  un  quart  d’heure  votre 
ragoût  ; vous  aurez  soin  de  le  dégraisser,  et  qu'il  soit  d'un  bon  sel. 

Langue  de  Bœif  aux  Champignons. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  cornichons  ; v,ous  tour- 
nez des  champignons  ; vous  les  faites  sauter  dans  du  beurre  et  un  jus 
de  citron  ; vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  a dégraisser  d’espa- 
gnole, trois  ou  quatre  cuillerées  de  consommé  ; vous  ferez  réduire  la 
sauce  dans  laquelle  sont  vos  champignons  ; vous  coupez  votre  langue 
en  deux  , vous  la  posez  sur  votre  plat , et  vous  versez  votre  ragoût  de 
champignons  dessus. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement,  vous  mouillez  vos  champignons  avec  le  mouillernent 
dans  lequel  a cuit  votre  langue  ; vous  le  passez  au  tamis  de  soie  ; ayez 
soin  de  le  dégraisser.  En  cas  que  votre  sauce  soit  claire  , vous  la  laites 
réduire  ; si  elle  était  trop  salée  , vous  y mettriez  un  jus  de  citron  au 
moment  de  servir. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  cornichons  ; vous  la  cou- 
pez en  franches  pour  la  dresser  en  miroton-:  vous  mettez  dans  le  mi- 
Jicu  de  votre  cordon  dy  langue  une  purée  de  champignons  ( vo ; c~> 
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Parée  de  Champignons)  : vous  aurez  soin  de  glacer  votre  langue , soit 
entière  ou  on  morceaux.  ✓ 

Langue  de  B œuf  en  Hochepot. 

Vous  préparerez  la  langue,  et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle  aux 
cornichons , vous  la  couperez  en  tranches  , et  la  dresserez  en  miroton  , 
autour  du  plat  ; vous  aurez  des  carottes  tournées  en  petits  bâtons  , 
que  vous  ferez  blanchir;  vous  les  rafraîchirez  et  les  égoutterez;  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  y jetterez  trois  cuillerées  à dé- 
graisser d’espagnole  et  cinq  de  consommé,  un  petit  morceau  de  sucre  ; 
vous  les  ferez  cuire  : au  moment  de  servir , vous  dresserez  votre  langue 
et  la  glacerez,  et  vous  mettrez  vos  petites  racines  dans  le  milieu  ; vous 
ferez  autour  de  votre  plat  un  cordon  de  petits  ognons  glacés  ( voyez 
Ognons  glacés  ). 

A la  Bourgeoise . 

Autrement , si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  consommé , après  avoir  blan- 
chi vos  petites  racines,  vous  les  sautez  dans  une  casserole  avec  un 
petit  morceau  de  beurre  , vous  les  poudrez  avec  une  demi-cuillerée  à 
bouche  de  farine;  vous  passez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  de  votre 
langue,  avec  lequel  vous  mouillez  vos  petites  racines;  il  faut  que 
votre  sauce  soit  longue,  pour  pouvoir  la  réduire.  En  faisant  cuire  vos 
petites  racines , ayez  soin  de  les  bien  dégraisser  : vous  y mettrez  un 
peu  de  gros  poivre. 

Langue  à V Écarlate. 

Ayez  une  langue  de  boeuf,  pilez  deux  onces  de  salpêtre  ; vous  la  frot- 
terez bien  partout  avec  votre  salpêtre  pilé  : vous  la  mettrez  dans  une 
terrine  avec  du  thym,  du  laurier,  du  basilic,  du  poivre  en  grains  ; 
vous  mettrez  deux  fortes  poignées  de  sel  dans  l’eau  bouillante  : quand 
votre  sel  sera  fondu,  et  que  votre  eau  sera  froide,  vous  la  verserez 
sur  votre  langue,  et  vous  la  laisserez  dans  la  saumure  cinq  ou  six 
jours  au  plus.  Si  vous  avez  le  temps,  avant  de  la  faire  cuire,  vous  la 
mettrez  dégorger  deux  heures;  vous  la  ferez  blanchir  ; vous  la  pose- 
rez dans  une  braisière,  avec  un  quart  de  la  saumure,  du  thym,  du 
laurier , du  basilic  . du  poivre  en  grains , deux  carottes  , deux  ognons  , 
trois  clous  de  girolle,  deux  pintes  d’eau  , du  sel  ; vous  la  ferez  mijo- 
ter pendant  deux  heures,  et  la  retirerez  du  feu  : laissez-la  refroidir 
dans  son  assaisonnement. 

Langue  de  Bœuf  en  Cartouches. 

Vous  préparerez  votre  langue  comme  celle  aux  cornichons.*  quand 
elle  est  cuite  et  froide  , vous  la  coupez  en  petits  carrés  longs  de  quatre 
pouces,  sur  huit  ou  dix  lignes  de  carré;  vous  arrangerez  vos  mor- 
ceaux sur  un  plat , et  vous  y mettrez  une  sauce  à papillotes  dessus 
( vojrez  Sauce  à Papillotes).  Quand  elle  est  refroidie  , vous  prenez  uri 
morceau  de  langue,  vous  l’entourez  de  sauce,  et  le  couvrez  d’une  barde 
de  lard  très-mince;  vous  avez  un  carré  de  papier  huilé  dans  lequel 
vous  enveloppez  votre  morceau  de  langu"  , de  manière  que  cela  ait  la 


«8  B OE  ü F. 

forme  d'une  cartouche  ; vous  la  faites  griller  sur  tin  feu  donx  r vous  la 
dressez  sur  le  plat , en  bûche  ou  en  pile.  Il  ne  faut  pas  de  sauce.  Vous 
aurez  bien  soin  de  fermer  votre  papier  hermétiquement , afin  que  la 
sauce  ne  s’en  aille  pas. 

Langue  de  Bœuf  en  Papillotes. 

Quand  la  langue  est  cuite  comme  les  précédentes , vous  la  coupez 
en  morceaux  en  forme  de  côtelettes  ; vous  arrangez  vos  morceaux  sur 
un  plat , et  vous  versez  dessus  une  sauce  à papillotes  ( voyez  Sauce  à 
Papillotes  ).  Quand  votre  sauce  est  froide,  vous  en  arrosez  les  mor- 
ceaux de  langue  ; vous  y mettez  une  barde  de  lard  bien  mince  dessus 
et  dessous  : vous  avez  un  carré  double  de  papier  huilé  ; vous  envelop- 
pez votre  morceau  de  langue  dans  votre  papier,  et  vous  le  plissez  tout 
autour  des  bords  , le  plus  serré  possible,  afin  que  votre  sauce  ne  s’en 
aille  pas  étant  sur  le  gril.  Il  faut  un  feu  doux  pour  griller  ces  papil- 
lotes: vous  les  dressez  autour  du  plat,  et  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Langue  de  Bœif  en  A Lel et. 

Quand  la  langue  est  cuite  comme  celle  aux  cornichons , vous  la  lais- 
sez refroidir  , puis  vous  la  coupez  en  petits  carrés  minces  •,  vous  met- 
tez vos  morceaux  sur  un-  plat  ; vous  faites  réduire  de  la  sauce  italienne 
(vqyez^Sauce  italienne).  Quand  elle  est  bien  réduite,  vous  y mettez 
«ne  liaison  courte  de  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs;  vous  avez  bien  soin 
de  remuer  votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  tourne  pas.  Quand  votre  sauce 
est  liée,  vous  la  versez  sur  vos  petits  morceaux  de  langue  , et  vous  la 
laissez  refroidir;  faites  en  sorte  que  votre  langue  soit  bien  couverte  de 
sauce.  Après  cela  , vous  prenez  chacun  de  ces  petits  morceaux  que  vous 
embrochez  avec  un  atelet;  ayez  bien  soin  que  vos  petits  morceaux  soient 
barbouillés  de  sauce  , qu’ils  soient  tous  de  la  même  mesure  , afin  que 
votre  atelet  présente  un  carré  long  avec  ses  quatre  angles.  En  cas  qu’il 
y ait  quelques  vides,  vous  les  remplirez  de  votre  sauce,  en  unissant 
bien  votre  atelet  ; vous  le  trempez  dans  le  beurre  tiède  , vous  le  met- 
tez dans  la  mie  de  pain  ; après  , vous  le  jetez  dans  des  œufs  battus , 
dans  lesquels  vous  avez  mis  un  peu  de  beurre  , du  sel  et  du  gros  poi- 
vre. Vous  le  panez  , en  lui  conservant  toujours  sa  forme  carrée,  puis 
vous  le  faites  griller  de  trois  côtés  ; faites  prendre  couleur  au  quatrième 
avec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à glace.  Faute  de  sauce  italienne, 
servez-vous  de  sauce  hachée  (voyez  Sauce  hachée). 

Queue  de  B.oeif  braisée  en  ILochepot. 

Vous  coupez  une  queue  de  bœuf  en  morceaux,  de  joint  en  joint  ; 
vous  la  faites  dégorger  pendant  deux  heures.  Après , vous  la  faites  blan- 
chir pendant  une  demi-heure  ; vous  la  mettez  à l’eau  froide  ; vous  l’é- 
gouttez , vous  la  parez;  puis  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le 
fond  d’une  çasscrole , quelques  morceaux  de  veau  ou  de  bœuf,  la  cou- 
vrez pareillement  avec  votre  lard,  et  vous  y mettez  trois  ou  quatre 
carottes,  quatre  ou  cinq  ognons,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  gi- 
rofle , un  peu  de  thym  , deux  feuilles  de  laurier  : vous  mouillez  avec  du 
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bouillon  , et  vous  faites  bouillir  votre  queue  ; vous  la  mettez  ensuite 
sur  un  petit  feu  allant  doucement  pendant  deux  ou  trois  heures  , 
selon  que  votre  queue  est  dure;  quand  elle  est  cuite  , vous  mettez 
vos  morceaux  dans  le  milieu  du  plat  ; vous  dressez  un  cordon  de  lai- 
tues alentour  (voyez  Laitue  braisée);  vous  mettez  des  carottes  eu 
petits  bâtons  ( voyez  Petites  Carottes;,  que  vous  verserez  sur  votre 
queue  pour  la  masquer,  et  vous  glacerez  vos  laitues. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement , vous  pouvez  mettre  cuire  votre  queue  dans  une  casse- 
role avec  de  l’eau  et  l’assaisonnement  dit  ci-dessus  , du  sel  , etlessu- 
perficiès  de  vos  carottes,  qui  auront  été  ratissées  avant  de  les  tourner; 
vous  pouvez  aussi  mouiller  vos  petites  racines  avec  le  mouillement 
dans  lequel  aura  cuit  votre  queue. 

Queue  de  Bœuf  aux  Choux. 

Vous  préparez  cette  queue  comme  la  précédente;  vous  mettez 
alentour  des  choux  braisés  ( voyez  Choux  braisés  pour  Entrée)  , et  un 
morceau  de  lard  qui  aura  cuit  avec  vos  choux  et  de  grosses  carottes; 
entourez  votre  sauce  avec  de  l’espagnole. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement,  vous  pourriez  mettre  vos  choux  et  votre  lard  cuire  avec 
votre  queue,  quelques  grosses  carottes;  donnez  un  bon  sel  à vos  choux, 
Jaites-les  blanchir,  et  ficelez-les  avant  de  les  mettre  dans  votre  cuisson, 
pour  pouvoir  les  retirer  entiers  ; vous  verserez  sur  votre  queue  une 
sauce  liée , ou  bien  vous  la  servirez  avec  un  peu  du  fond  de  votre 
cuisson. 

Queue  de  Bœuf  à la  Sainte -Meiiehould. 

Quand  la  queue  de  bœut'  sera  cuite,  comme  celle  dite  hochepot, 
vous  l’assaisonnerez  d’un  peu  de  sel , de  gros  poivre;  vous  la  trempe- 
rez dans  le  beurre  tiède  , et  la  mettrez  clans  la  mie  de  pain  ; vous  la 
panerez  deux  lois;  vous  lui  ferez  prendre  couleur  au  four  ou  sur  le  gril. 

Queue  de  Bœuf  aux  Navets. 

Vous  ferez  cuire  la  queue  de  bœuf  braisée;  vous  aurez  des  navets 
en  petits  bâtons  (voyez  Petits  Navets),  que  vous  verserez  sur  votre 
queue  de  bœuf,  pour  qu’elle  sente  le  navet;  vous  mettrez  dans  la  cuis- 
son la  superficie  de  vos  petits  hâtons  de  navels.  Si  vous  n’avez  pas  de 
sauce  pour  vos  navets  , vous  vous  servirez  du  mouillement  de  votre 
cuisson  pour  cuire  vos  navets. 

Queue  de  Bœuf  à la  Sauce  tomate. 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf  ; vous  la  dresserez  sur 
votre  plat , et  vous  la  masquerez  avec  une  sauce  tomate.  ( Voyez 
oaucc  tomate  indienne.) 

Queue  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Quand  la  queue  de  bœuf  est  cuite  dans  une  braise , vous  la  dresse? 
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sur  un  plat;  vous  la  masquez  avec  un  ragoût  de  champignons  ( voyez 
Champignons  pour  Entrée).  Vous  pouvez  , faute  de  sauce,  sauter  vos 
champignons  dans  un  morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf;  quand 
vous  voyez  que  votre  beurre  tourne  en  huilo,  vous  y mettez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  ; vous  la  mêlez  avec  votre  beurre  et  vos 
champignons  ; vous  les  mouillez  avec  le  mouillement  dans  lequel  aura 
cuit  votre  queue  ; tâchez  que  votre  ragoût  soit  de  bon  sel  ; vous  y 
mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Queue  de  Bœuf  à la  Purée  de  Lentilles. 

Vous  ferez  braiser  la  queue  de  bœuf  ; quand  elle  sera  cuite,  vous 
l’égoutterez  et  la  dresserez  sur  votre  plat  : vous  la  masquerez  avec  une 
purée  de  lentilles.  ( Voyez  Purée  de  Lentilles  pour  Entrée.) 


Queue  de  Bœuf  à la  Purée  de  Pois  verts. 

Vous  ferez  braiser  la  queue  de  bœuf  ; quand  elle  est  cuite,  vous 
l’égouttez,  la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  avec  une  purée 
de  pois  verts.  ( Voyez  Purée  de  Pois  verts  pour  Entrée.) 

Queue  de  Bœuf  à la  Purée  d’ O gnons. 


Vous  faites  braiser  une  queue  de  bœuf,  vous  l’égouttez,  la  dressez 
s ur  le  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée  d’ognons.  ( Voyez  Purée 
d’Ognous  pour  Entrée.) 

Queue  de  Bœif  à la  Purée  de  Racines. 

Quand  votre  queue  est  cuite  dans  une  braise,  vous  l’égouttez  et  la 
dressez  sur  votre  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée  de  racines. 
(Voyez  P tirée  de  Racines  pour  Entrée.) 

Queue  de  Bœuf  aux  O gnons  glacés. 


Vous  faites  cuire  une  queue  de  bœuf  dans  une  braise;  vous  1 égout- 
tez , vous  la  dressez  sur  votre  plat  en  pyramide , et  vous  mettez  des 
ognons  glacés  alentour.  (Voyez  Ognons  glacés.)  Vous  mettrez  une 
espagnole  travaillée  pour  sauce.  ( Voyez  Sauce  espagnole.) 


A la  Bourgeoise. 

Faute  d’espagnole,  vous  faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec 
le  mouillement  que  vous  passez  au  tamis  de  soie,  dans  lequel  a cuit 
votre  queue  ; faites  votre  sauce  claire,  pour  pouvoir  la  faire  îéduiie  ; 
qu’elle  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel  ; vous  y mettrez  un  peu  ue 
gros  poivre , et  vous  saucerez  votre  queue  avec  : ayez  soin  de  la  dé- 
graisser. 

Entre- Côte  au  Jus. 

Vous  prenez  la  côte  de  bœuf  qui  se  trouve  sous  le  paleron  ; vous  la 
parez  de  manière  qu’il  ne  reste  que  l’os  de  la  côte,  que  vous  déchaînez 
au  bout;  il  faut  la  battre,  afin  de  l’amortir;  vous  trempez  votre  cote 
dans  de  l’huile  ou  du  beurre;  vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre; 
vous  la  faites  griller  à feu  doux , afin  que  votre  côte  ne  brûle  pas  et 
cuise  tout  doucement  ; il  faut  une  demi-heure  si  votre  côte  u est  pas 


BOEUF.  91 

très-épaisse  ; si  elle  l’est , il  faut  trois  quarts  d’heure  ou  une  heure , afin 
que  la  chaleur  puisse  bien  pénétrer  : quand  elle  est  cuite,  vous 
mettez  un  jus  clair  dessous. 

Entre-Cote  grillée  ^ Sauce  aux  Cornichons . 

Vous  préparez  une  côte  comme  celle  au  jus  ; quand  elle  est  cuite, 
ayez  une  sauce  piquante  dans  laquelle  vous  jetez  vos  cornichons  , au 
moment  de  servir  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  pouvez  marquer  une 
sauce  avec  de  l’eau  , du  sel , du  poivre  fin  , des  échalotes  hachées  , un 
peu  de  chapelure  de  pain  , un  peu  de  vinaigre  ; vous  faites  bouillir  le 
tout  ensemble  : au  moment  de  verser-  votre  sauce , vous  mettrez  vos 
cornichons. 

Entre- Côte  grillée , Sauce  piquante. 

Vous  préparez  une  côte,. et  la  faites  cuire  comme  celle  au  jus 5 
vous  versez  dessus  une  saucc'piquante.  ( broyez  Sauce  piquante.) 

Entre -Côte  grillée , Sauce  au  Beurre  cl’  Anchois. 

Préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  au  jus.  Vous  aurez  une 
sauce  espagnole  travaillée  qui  soit  un  peu  claire  : au  moment  de  sau- 
cer , vous  mettrez  dans  votre  sauce , qui  sera  bien  chaude  , gros  comme 
un  œuf  de  beurre  d’anchois,  que  vous  remuerez  bien  dans  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  fondu , sans  mettre  votre  sauce  sur  le  feu  , ou 
du  moins  sans  la  faire  bouillir;  versez— la  sur  votre  côte.  ( Voyez  Es- 
pagnole travaillée,  et  Beurre  d’Anchois.) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce , faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec  du 
bouillon  assaisonné,  et  mctlez-y  votre  beurre  d’anchois. 

Entre- Côte  grillée . Sauce  hachée . 

Préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  au  jus  ; vous  la  sau- 
cerez ayec  une  sauce  hachée.  ( Voyez  Sauce  hachée.) 

Côte  de  Bœuf  braisée. 

Vous  parerez  bien  une  côte  ; vous  déchaî  nerez  le  bout  de  l’os  ; vous 
la  piquerez  de  gros  lardons  qui  seront  assaisonnés  de  quatre  épices, 
de  sel  , de  poivre  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des 
bardes  de  lard  ; par-dessus  vos  bardes , des  tranches  de  veau  et  de 
bœuf,  quatorze  carottes,  cinq  gros  ognons,  dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet 
de  persil , de  ciboule.  Vous  ficellerez,  arrangerez  votre  côte  dans  cette 
braise  ; vous  la  couvrirez  de  lard  , et  vous  y mettrez  vos  garnitures  de 
légumes  dessus  ; vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouil- 
lon ; vous  ferez  bouillir  votre  cote  braisée  , puis  vous  la  mettrez  sur 
un  petit  feu,  afin  que  cela  mijote  doucement  pendant  trois  heures  , 
moins , si  votre  côte  est  tendre.  Quand  elle  est  cuite , vous  l’égoutlezct 
vous  la  déficelez  ; vous  passez  un  peu  de  fond  de  votre  cuisson  au  ta- 
mis de  soie  , vous  le  dégraissez  et  le  faites  réduire  : yous  glacez  votre 
côte , et  vous  versez  votre  fond  réduit  dessous. 
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Côte  (le  Bœuf  aux  Ognons  glacés.' 

Vous  parerez  et  braiserez  une  côte  de  bœuf:,  quand  elle  sera  cuite  , 
vous  la  déficellerez  , vous  l’égoutterez  et  vous  la  dresserez  sur  votre 
plat  : tâchez  qu’elle  ait  bonne  mine,  qu’elle  soit  bien  entière  : vous 
mettrez  des  ognons  glacés  alentour , et  une  sauce  espagnole  claire  , 
que  vous  aurez  travaillée  avec  un  peu  de  mouillement  de  votre  côle  : 
que  votre  sauce  soit  bien  dégraissée  , et  passez  à l’étamine. 

Cote  de  Bœuf , Sauce  tomate  indienne. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  dans  une  braise;  vous  l’égouttez,  vous 
la  dressez  sur  le  plat , vous  la  glacez , et  vous  mettez  dessous  une  sauce 
tomate  indienne.  ( Voyez  Sauce  tomate.) 

Côte  de  Bœuf  aux  petites  Bacines. 

Quand  vous  aurez  paré  et  braisé  une  çôte  , vous  l’égoutterez , vous 
la  glacerez  et  vous  la  mettrez  sur  votre  plat  ; vous  y joindrez  alen- 
tour des  petites  racines  ( voyez  Petites  Racines).  Vous  pourrez  'faire 
blanchir  des  carottes  tournées  en  petits  bâtons  , faire  un  petit  roux 
léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  dans  lequel  aura  cuit  votre  côte  : 
quand  votre  sauce  aura  bouilli,  vous  y meltrc7!,  vos  petites  racines  ; 
vous  y joindrez  un  petit  morceau  de  sucre,  un  peu  de  gros  poivre;  vous 
ferez  votre  sauce  un  peu  longue,  pour  pouvoir  la  taire  réduire,  afin 
qu’elle  prenne  du  goût;  vous  dégraisserez  vos  petites  racines  , et  les 
servirez  autour  de  votre  côte. 

Côte  de  Bœuf  aux  Concombres. 

Vous  préparerez  une  côte,  et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle  brai- 
sée ; vous  mettez  des  concombres  en  morceaux  dessous  , ou  en  quar- 
tiers alentour;  alors  vous  les  glaceriez,  et  vous  mettriez  une  sauce 
espagnole  réduite  dessous.  ( Voyez  Sauce  espagnole  ; voyez  Con- 
combres.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  passez  le  fond  de  votre  cuisson  ; faites 
un  roux  léger;  vous  mouillez  avec  votre  fond  ; que  votre  sauce  soit 
longue , pour  pouvoir  la  faire  réduire  ; vous  mettrez  vos  morceaux  de 
concombres  dans  votre  sauce  , qui  doit  être  très-liée  , parce  que  le  con- 
combre jette  toujours  de  l’eau,  malgré  qu’il  soit  bien  égoutté.  Pour  vos 
quartiers  , vous  les  ferez  cuire  dans  un  peu  de  fond  et  dégrais  de  votre 
côte;  une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire.  ( Voyez  la  manière  de  pré- 
parer vos  concombres  , à ceux  qui  sont  pour  entrées.) 

Côte  de  Bœuf  à la  Rocambole. 

Vous  préparez  une  côte  comme  pour  cuire  à la  braise  ; vous  y ajou- 
tez un  peu  d’ail  ; vous  mettez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  dans  le 
mouillement  ; quand  elle  est  cuite , vous  l’égouttez , vous  la  glacez  et  la 
mettez  sur  vos  rocamboles.  ( Voyez  Rocamboles.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’aycz  pas  de  sauce,  vous  faites  un  roux  léger;  vous  le  mouil- 
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lez  avec  le  fond  de  votre  côte  , qnc  vous  avez  passé  au  tarais  de  soie  ; 
rariu-z  beaucoup  de  raouilleracnt  avec  votre  roux , pour  qu’il  puisse  se 
réduire  afin  que  votre  sauce  prenne  du  goût  ; il  l'aut  qu’elle  soit  très- 
iiée-  vous  éplucherez  plein  un  verre  de  rocainbolcs , que  vous  ferez 
blanchir  jusqu’à  ce  qu’elles  s’écrasenten  les  pressant  sous  les  doigts;  il 
faut  qu’elles  restent  un  peu  fermes  ; vous  les  mettez  dans  votre  sauce, 
que  vous  tiendrez  chaude  au  bain-marie  ; vous  y mettrez  un  peu  de 
gros  poivre. 

Côte  de  Bœuf  au  Vin  de  Malaga. 

Préparez  une  côte  comme  pour  cuire  à la  braise  ; vous  épicerez  un 
peu  plus  vos  lardons  ,vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  de  Malaga 
et  la  valeur  d’une  demi-bouteille  de  bouillon  ; vous  ferez  cuire  votre 

■ côte;  après  cela,  vous  passerez  le  mouillcment  au  tamis  desoie  ; ayez 

■ soin  qu’il  n’y  ait  point  de  graisse  ; vous  ferez  réduire  tout  votre  mouil- 
lement  de  manière  à ce  qu’il  n’en  reste  qu’un  verre  pour  mettre  sous 
votre  côte  ; vous  aurez  eu  soin  de  ne  pas  beaucoup  saler  votre  cuisson , 
pour  que  votre  sauce  réduite  ne  soit  pas  âcre. 

Cote  de  Bœiif  aux  Choux. 

Vous  préparez  une  côte,  et  vous  la  faites  cuire  comme  celle  cuite 
à la  braise  ; vous  l’égouttez,  vous  la  glacez  , vous  dressez  des  choux 
( voyez  Choux  et  Espagnole) , du  petit  lard  alentour  ; vous  la  saucez 
avec  une  espagnole  réduite. 

A la  Bourgeoisè. 

Autrement,  vous  parez  votre  côte  , la  piquez  de  gros  lardons  ; vous 
la  licelez;  vous  la  mettez  dans  une  casserole  avec  quatre  carottes,  quatre 
ognons  ,dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  peu  de  thym  ; vous  les  rafraîchissez,  vous  les  ficelez,  etvousles 
faites  cuire  avec  votre  côte;  vous  ferez  blanchir  votre  petit  lard  pen- 
dant un  quart  d’heure , et  vous  le  mettrez  dans  le  fond  avec  votre  côte, 
et  vos  clous  par-dessus.  Si  vous  mouillez  avec  de  l’eau  vous  mettez  du 
• se!  , du  poivre  ; après  cela  vous  faites  mijoter  le  tout  deux  heures  ; il 
faut  que  cela  bouille  toujours  ; vous  mettez  les  choux  et  le  lard  au- 
tour de  la  côte  , sur  le  plat.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  prenez 
un  peu  de  mouillement  que  vous  versez  sur  votre  côte  : ayez  soin  de 
ne  pas  trop  saler  , à cause  du  petit  lard  , et  que  les  choux  ne  soient 
pus  âcres. 

Côte  de  Bœuf  à la  Bonne  Femme. 

Parez  une  côte  , piquez-la  de  gros  lardons  épicés  ; mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  votre  casserole  , gros  comme  deux  œufs  ; vous  le 
ailes  fondre  , puis  vous  mettez  votre  côte  assaisonnée  de  sel  et  de  gros 
poivre  ; vous  posez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent,  vous  re- 
tournez votre  côte  deux  ou  trois  fois  ; quand  elle  est  bien  chaude,  vous 
a mettez  sur  un  feu  doux  , et  vous  mettez  aussi  du  feu  sur  le  couver- 
:1e  de  votre  casserole  ; quand  elle  y aura  été  une  heure  et  demie  , elle 
era  cuite  ; vous  yous  servirez  du  fond  pour  sauce. 
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Côte  de  BœuJ  aux  Laitues. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  à la  braise  ; vous  l’égout- 
tez , vous  la  glacez  et  vous  la  mettez  sur  le  plat , avec  des  laitues  gla- 
cées alentour;  vous  mettez  pour  sauce  une  espagnole  réduite.  {Voyez 
Laitues  pour  Entrée,  et  Espagnole.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  marquer  une  braise  , vous  faites  cuire 
votre  côte  avec  des  carottes  , ognons , thym  , laurier  , girofle , bouquet 
de  persil  et  ciboule  , un  peu  de  bouillon  : si  vous  n’employez  que  de 
l’eau , vous  mettrez  alors  du  sel  , du  gros  .poivre  : vous  prenez  le  fond 
de  votre  côte  pour  cuire  vos  laitues , que  vous  aurez  préparées  ; vous 
les  laites  blanchir,  les  rafraîchissez  , et  les  pressez  pour  en  faire  sortir 
l’eau  ; cela  fait  , vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  le  mouillement 
dans  lequel  a cuit  votre  côte  ; une  heure  suffit  pour  cuire  vos  laitues. 

Côte  de  Bœuf  à la  Provençale. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  à la  bonne  femme:  en 
place  de  beurre  , mettez  de  l’huile  pour  la  faire  cuire  ; quand  elle  est 
cuite  , vous  la  mettez  sur  votre  plat  ; vous  avez  vingt  gros-ognons  que 
vous  coupez  par  le  milieu  de  la  tête  jusqu’à  la  queue  , puis  vous  coupez 
en  tranches  vos  moitiés  d’ognons  de  manière  ii  ce  qu’elles  forment  des 
demi-cercles  : vous  mettez  un  quarteron  ctMcini  d’huile  dans  votre  cas- 
serole , que  vous  faites  bien  chauffer;  vous  mettez  vos  ognons  frire 
dedans  : quand  ils  sont  bien  blonds  , vous  versez  un  verre  de  vinaigre 
dedans,  un  peu  de  bouillon  , du  sel , du  poivre  ; vous  masquez  votre 
côte  avec  vos  ognons  : il  ne  faut  pas  dégraisser. 

Côte  de  Bœuf  à la  Purée  d' Ognons. 

Parez  une  côte,  fai tcs-la -cuire  comme  celle  dite  à la  braise  ; quand 
elle  est  cuite,  vous  l’égouttez  , vous  la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la 
masquez  d’une  purée  d’ognons  brune.  ( Voyez  Purée  d'Ognons.) 

Filet  d’ Aloyau  braisé. 

Quand  vous  aurez  levé  le  filet  mignon  de  votre  aloyau,  atous  en 
ôterez  toute  la  graisse , puis  vous  couchez  votre  filet  sur  la  table  du 
côté  où  est  la  peau  ;•  faites  en  sorte , avec  votre  main  , que  les  chairs 
posent  bien  sur  la  table  ; vous  prenez  un  grand  couteau  qui  coupe  bien; 
vous  mettez  le  tranchant  entre  la  peau  cl  la  viande,  si  bien  qu’en  fai- 
sant aller  et  venir  votre  couteau  comme  si  vous  leviez  une  barde  de 
lard,  vous  séparez  la  peau  d’avec  le  filet,  et  il  se  trouve  bien  uni  et 
paré  : en  cas  qu’il  reste  de  la  peau,  il  faudrait  l’enlever  en  glissant  le 
tranchant  de  votre  couteau  leplus  près  possible  de  la  peau,  pour  évi- 
ter que  votre  filet  ait  des  creux:  quand  il  est  bien  paré  , vous  avez  de 
gros  lardons  dans  lesquels  vous  mettez  un  peu  de  thym,  un  p<  u de 
laurier  pilé  ou  hache  bien  lin  , un  peu  de  quatre  épices  , et  un  peu  de 
sel  et  de  poivre  ; vous  piquez  votre  filet  , et  le  ficelez  en  lui  faisant 
prendre  la  forme  que  vous  voulez  ; vous  mettez  dans  le  tond  de  votre 
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casserole  des  bardes  de  lard  , des  tranches  de  veau  et  de  bœuf,  quatre 
ou  six  ornons  , dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girolle , deux  feuilles  de 
laurier  fun  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  ; vous  met- 
tez votre  filet  dans  votre  casserole,  où  est  marquée  votre  braise;  vous 
le  couvrez  d^  lard , et  vous  mettez  quelques  morceaux  de  viande 
alentour  ; vous  y versez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon,  fort  peu 
de  sel  ; vous  faites  bouillir  votre  braise,  et  puis  vous  le  mettez  sur  uu 
feu  doux,  pour  le  faire  mijoter  pendant  deux  heures  et  demie  ; vous 
prenez  le  mouillcment  dans  lequel  a cuit  votre  filet,  vous  le  passez  au 
tamis  de  soie,  vous  le  faites  réduire;  quand  votre  filet  est  égoutté, 
vous  le  déficelez  et  le  glacez  ; vous  le  dressez  sur  votre  plat , et  vous 
y versez  le  mouillcment  réduit. 

A la  Bourgeoise. 

Si- vous  n’avez  pas  tout  ce  qu’il  faut  pour  braiser  votre  filet,  vous  le 
parez  et  le  piquez  de  gros  lard  : vous  mettez  vos  parures  dans  le  fond 
de  votre  casserole  , vous  ficelez  votre  filet,  vous  le  mettez  sur  vos  pa- 
rures, vous  mêlez  vos  carottes,  ognons , bouquet  d’aromates,  deux 
cuillerées  de  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  y mettez  de  l’eau  , 
du  sel , pas  trop  , afin  que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouillement 
pour  ce  que  vous  aurez  à faire;  quand  il  sera  cuit,  vous  le  servirez 
comme  ci-dessus  : lâchez  que  votre  filet  ait  bonne  mine  et  bon  assai- 
sonnement. 

j Filet  d’ Aloyau  aux  Concombres. 

Parez  votre  filet  d’aloyau  ; faites-le  cuire  comme  celui  dit  à la  braise  5 
vous  l’égouttez  et  le  glacez  ; vous  mettez  dessous  des  concombres. 

( Voyez  Concombres.) 

A la  Bourgeoise. 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  pour  vos  concombres,  vous 
vous  servirez  du  mouillcment  de  votre  aloyau  ; vous  ferez  un  petit  roux 
que  vous  mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet;  vous 
le  passerez  au  tamis  de  soie  ; vous  aurez  soin  de  faire  votre  sauce  uu 
peu  longue  , pour  pouvoir  la  faire  réduire  ; vous  la  dégraisserez  et  la 
passerez  à l’étamine  , et  vous  la  verserez  sur  votre  filet,  ou  bien  vous 
mettez  vos  concombres  cuire  dedans  , etc.  Que  votre  sauce  soit  de  bon 
sel  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Filet  d’ Aloyau  aux  Ognons  glacés. 

Parez  un  filet  d’aloyau  ; faites-le  cuire  comme  celui  dit  à la  braise  ; 
vous  l’égouttez,  vous  le  glacez  : mettez-lc  sur  votre  platavecdes  ognons 
glacés  alentour,  et  une  sauce  espagnole  travaillée.  {Voyez, Espagnole.) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger , que  vous  mouillerez  avec 
le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet  d’aloyau  ; vous  y mettrez  des 
ognons  glacés.  {Voyez  Ognons  glacés.) 

Filet  d’ Aloyau  aux  Laitues. 

Parez  un  filet  d’aloyau  comme  celui  dit  à la  braise  ; vous  l’égoultcz 
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et  le  glacez  ; vous  y mettez  une  sauce  espagnole  (voyez  Sauce  espa- 
gnole); vous  y apprêtez  un  cordon  de  laitues  alentour.  ( Voyez  T-,;, 
tues  pour  Entrées.)  **  J 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  faire  cuire  vos  laitues  , faites  cuire  votre 
filet  d’aloyau  d’avance  , vous  vous  servirez  du  fond  pour  vos  laitues  • 
vous  tiendrez  votre  filet  cliaud  : une  heure  suffit  pour  faire  cuire  yos 
‘laitues  ; vous  mettrez  sur  votre  filet  une  sauce  liée. 

Filet  d} Aloyau  à la  Mauglat. 

Il  faut  que  ce  filet  soit  cuit  de  la  veille  ; parez  et  faites  cuire  votre 
filet  comme  celui  dit  à la  braise  , quand-  il  sera  froid,  vous  ferez  un 
trou  ovale  dedans  ; vous  couperez  en  dés  la  viande  que  vous  avez  ôtée 
de  votre  filet , c’est-à-dire  ni  petit  ni  gros  ; vous  fierez  réduire  uue 
sauce  espagnole  avec  un  peu  de  mouillement  de  votre  filet;  quand 
votre  sauce  sera  bien  réduite  , vous  mettrez  vos  petits  morceaux  de 
viande  dedans  , et  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie:  au  moment 
de  servir , vous  ferez  réchauffer  votre  filet  ; vous  l’égoutterez  et  le  gla- 
cerez ; vous  le  poserez  sur  le  plat  ; vous  mettrez  votre  petit  ragoût  de- 
dans ; vous  aurez  une  espagnole  claire  que  vous  mettrez  dessus.  ( Voyez 
Sauce  espagnole.) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet  d’aloyau  ; faites  bien  réduire 
VO,lre  sauce  , afin  qu’elle  prenne  bon  goût. 

Filet  d’ Aloyau  au  Fin  de  Malaga. 

Parez  un  filet  comme  les  précédens  ; vous  le  piquerez  de  gros  lar- 
dons dans  lesquels  vous  mettrez  des  épices,  un  peu  de  thym , deux 
feuilles  de  laurier  haché  ou  pilé  , un  peu  de  sel  fin  ; quand  votre  filet 
sera  piqué  , vous  le  ficellerez;  vous  mettrez  dans  le  fond  d’une  casse- 
role des  bardes  de  lard,  deux  tranches  de  veau,  deux  tranches  de 
bœuf,  des  légumes  , tels  que  carottes,  oguons,  un  bouquet  garni  : vous 
mettrez  votre  filet  dans  la  casserole,  vous  le  garnirez  de  bardes  de 
lard,  ety  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  de  Malaga,  ou  trois  quarts 
de  boutèille  , selon  comme  votre  filet  sera  gros  , plein  la  moitié  d’une 
cuillèreà  pot  de  bouillon  ; vous  ferez  bouillir  votre  filet  ; lorsqu’il  aura 
jeté  quelques  bouillons  , vous  le  mettrez  mijoter  doucement  sur  uu 
petit  feu  pendant  deux  heures  et  demie  : quand  il  sera  cuit , Arous  passe- 
rez le  mouillement  dans  un  tamis  de  soie  ; vous  mettrez  trois  cuillères 
à dégraisser  de  grande  espagnole  , et  vous  verserez  dans  votre  sauce  le 
mouillement  que  vous  avez  passé  au  tamis  de  soie  ; vous  la  ferez  ré- 
duire à glace,  c’est-à-dire  que  cela  ne  produise  de  jusque  pour  saucer 
votre  filet  : on  peut  se  passer  de  sauce  , en  faisant  réduire  l.’enticr  de 
la  sauce  ; ayez  assez  de  quoi  saucer  votre  filet , vous  l’égouttez  et  le  fi- 
celez ; vous  le  glacez  , et  vous  versez  votre  réduction  dessus. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  faire  cuire  ce  filet  en  le  mettant  entre  des  bardes  de  lard  , 
des  raciues  mouillées  avec  le  vin  de  Malaga,  et  un  peu  de  bouillon. 
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Filet,  il’ Aloyau  aux  Cornichons. 

Vous  parez  un  filet  comme  celui  dil  à la  braise  ; vous  le  piquez  de 
lard  fin  , vous  le  mettez  à la  broche  ; puis  vous  la  couchez  sur  voire 
atclet , de  manière  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  long  , afin  que  votre  plat 
d’entrée  puisse  le  contenir  : vous  préparez  ensuite  vos  cornichons  eu 
petits  bâtons  ; vous  aurez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  grande  es- 
pagnole, dans  laquelle  vous  mettrez  trois  cuillerées  à bouche  de  vinai- 
gre , un  peu  de  sel  , de  poivre  fin  , assez  pour  qu’il  domine;  vous  y 
joindrez  huit  cuillerées  à dégraisser  de  consommé;  vous  ferez  réduire 
le  tout  à moitié  ; vous  écumerez  et  dégraisserez  votre  sauce  ; quand  clic 
sera  réduite  , vous  la  passerez  à l’étamine  , vous  y mettrez  vos  corni- 
chons ; vous  tiendrez  cette  sauce  chaude  sans  la  i'aire  bouillir:  quand 
votre  filet  aura  été  une  heure  et  demie  à la  broche , vous  le  poserez  sur 
votre  plat , avec  votre  sauce  dessous. 

A la  Bourgeoise. 

Faute  d’espagnole  , vous  ferez  un  roux  léger  , que  vous  mouillerez 
avec  un  fond  ou  du  bouillon  ; vous  l’assaisonnez  comme  la  précédente  ; 
vous  y mettez  vos  cornichons  coupés  en  liards  , du  sel  , du  poivre  fin  : 
voilà  tout  ce  qu’il  faut. 

Filet  de  Bœuf  à la  Conti. 

Piquez  un  filet  comme  le  précédent;  vous  le  piquerez  de  gros  lard 
par-dessous  ; vous  le  briderez  de  manière  qu'il  forme  le  colimaçon  ; 
’ vous  beurrerez  le  fond  de  votre  casserole  ; vous  y mettrez  votre  filet  , 
quatre  carottes  , cinq  ognons , deux  feuilles  de  laurier  , un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboule  , trois  clous  de  girofle  ; vous  mettrez  avec  votre 
filet  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée  ou  de  bouillon  , une  feuille  de 
papier  beurré  coupée  en  rond  ; vous  ferez  bouillir  votre  filet  ; quand 
il  aura  jeté  quelques  bouillons  , vous  le  mettrez  sur  un  feu  doux  , vous 
en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  votre  casserole  ; vous  y regarderez 
de  temps  en  temps  , en  veillant  à ce  que  votre  filet  prenne  une  belle 
couleur  : il  faut  deux  heures  pour  le  cuire  ; il  faut  aussi  que  le  moud— 
lement  tombe  à la  glace  , afin  que  votre  filet  soit  glacé  en  le  retirant; 

I vous  ôterez  vos  racines  de  votre  casserole,  ainsi  que  la  graisse;  vous 
mettrez  dans  votre  casserole  quatre  cuillerées  d’espagnole  et  une  de 
consommé  ( voyez  Espagnole  et  Consommé)  , et  vous  détacherez  la 
.glace  de  votre  filet  ; vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine,  et  vous  la 
I verserez  sous  votre  filet. 

A la  Bourgeoise » 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  , vous  glacez  votre  filet  avec  la 
glace  qui  est  dans  votre  casserole  ; vous  y mettez  plein  une  cuillère  à 
café  de  farine  , que  vous  délaierez  avec  votre  glace  ; vous  mettez  aussi 
un  verre  de  bouillon  ; vous  faites  bouillir  votre  sauce  , et  vous  la  pas- 
sez à l’étamine;  vous  en  arrosez  votre  filet  : tâchez  que  voire  sauce  soit 
d‘un  bon  sel. 

Cuisinier  royal , 13”  édition. 
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Filet,  de  Bœiif  \ Sauce  tomate. 

Paroi  "et  p’qucz  un  filet  comme  celui  dit  à la  Contl  • vous  le  ferez 
Cuire  'de  même  ; vous  mettrez  une  sauce  tomate  dessus  (voyez  Sauce 
tomate).  Celle  indienne  est  la  meilleure;  vous  pourrez  aussi  la  braiser; 
cela  tient  du  goût. 

Sauté  de  Filet  de  Bœuf. 

Vous  Coupez  un  filet  de  bœuf  en  quatre  dans  sa  longueur  ; vous  cou- 
pez vos  morceaux  en  viande  courte,- de  l’épaisseur  de  trois  lignes  ; vous  les 
aplatissez  ; vous  les  faites  ronds  , et  de  la  grandeur  d’un  écu  de  six  francs, 
ou  un  peu  plus  ; vousavez  soin  , en  les  arrondissant,  de  ne  pas  laisserde 
peau  dure  : il  faut  que  vos  morceaux  soient  à peu  près  tous  de  la  même 
grandeur  ; vous  les  arrangez  à plat  dans  un  sautoir  , ou  bien,  quelque 
chose  qui  puisse  le  remplacer  ; quand  tous  vos  morceaux  sont  aplatis  , 
parés,  arrangés  dans  votre  sautoir,  vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; vous  faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous 
versez  dessus  ; au  moment  de  servir  , vous  mettez  votre  sautoir  sur  un 
fourneau  ardent  : quand  ils  sont  raidis  d’un  côté  , vous  les  faites  raidir 
de  l’autre;  vous  tâtez  avec  les  doigts  si  votre  morceau  est  cuit  ; s’il  est 
trop  mou  , vous  le  laissez  encore  ; quand  vos  morceaux  sont  cuits  , vous 
les  dressez  autour  du  plat,  en  mettant  les  plus  petits  dans  le  milieu  ; 
vous  pouvez  arroser  votre  sauté  avec  une  sauce  espagnole  bien  travail- 
lée et  bien  corsée;  vous  pouvez  y mettre  une  sauce  piquante,  une  sauce 
tomate  , ou  un  beurre  d’anchois.  (Voyez  la  sauce  que  vous  voulez.) 

ud.  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  petit  roux  dans  lequel 
vous  mettrez  les  parures  de  votre  sauté,  une  carotte  coupée  en  petits 
dés,  deux  ognons , un  clou  de  girofle,  une  feuille  de  laurier  ; vous  pas- 
serez le  tout  dans  votre  roux,  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de 
fond  ou  un  peu  de  bouillon  : vous  ferez  cuire  et  réduire  cette  sauce 
pendant  trois  quarts  d’heure  : vous  la  passerez  à l’étamine  ; vous  y 
mettrez  un  peu  de  gros  poivre  , des  cornichons  , un  filet  de  vinaigre; 
en  un  mot,  vous  donnerez  le  goût  que  vous  voudrez  à votre  sauce  ; 
vous  pourrez  y mettre  même  du  beurre  d’anchois  , ou  la  servir  tout 
simplement  : tâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel  et  d’un  bon  goût. 

» Sauté  de  Filet  de  Bœuf  à la.  Bourgeoise. 

Si  vous  avez  du  filet  de  bœuf  ou  autre  morceau , vous  le  coupez  de 
l’épaisseur  de  quatre  ou  cinq  lignes;  vous  laites  fondre  un  morceau 
de  beurre  sur  un  plafond  ou  dans  une  poêle  , vous  étendez  les  mor- 
ceaux dessus , après  les  avoir  assaisonnés  ; vous  les  mettez  sur  un  feu 
un  peu  ardent;  vous  les  retournez  : quand  ils  sont  raidis  d’un  côté  , 
vous  les  faites  raidir  de  l’autre  ; posez  votre  doigt  dessus  ; si  la  viande 
est  ferme,  retirez-la;  vous  laisserez  votre  poêle  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
que  votre  beurre  cric  ; vous  n’en  laisserez  que  ce  qu’il  faut  : vous  met- 
trez une  cuillerée  à bouche  de  farine  , que  vous  remuerez  dans  votre 
poêle  ; vous  y mettrez  un  verre  d’éau  , et  plus  , si  votre  sauce  est  trop 
épaisse  : qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 
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Bifteck  de  Filet  de  Bœuf. 

Vous  couperez  un  filet  sur  son  plein  , c’est-à-dire  que  votre  mor- 
ceau , épais  de  six  lignes  , forme  le  rond  ; vous  le  battrez  , vous  en  ôte- 
rez les  tours,  et  vous  11e  laisserez  pas  de  peau.  Tâchez  que  votre  bif- 
teck soit  un  peu  gras.  Quand  votre  morceau  sera  paré  , vous  l’assai- 
sonnerez de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  le  trempferez  dans  du  beurxcî 
tiède  : vous  le  ferez  griller;  au  moment  de  servir,  vous  mettrez  des- 
sous une  maître-d’hôtel , une  sauce  piquante  , une  espagnole  réduite, 
une  sauce  au  beurre  d’anchois,  une  sauce  tomate  ou  un  jus  clair  ; cela 
tient  au  goût.  On  joint  avec  ces  sauces,  ou  des  cornichons  , ou  des 
pommes  de  terre  que  vous  épluchez  , et  sautez  dans  du  beurre  jusqu’à, 
ce  qu’ils  soient  blonds  : vous  les  poudrez  de  sel,  et  les  mettez  au- 
tour de  votre  bifteck  ; vous  àurez  soin  que  votre  bifteck  aille  a graud 
feu  : il  faut  qu’il  soit  cuit  vert , c’est-à-dire  qu’il  soit  saignant. 

Filet  de  Bœuf  à la  Broche. 

Vous  lèverez  un  filet  de  dessus  votre  pièce  d’aloyau  ; vous  le  laisserez 
couvert  de  graisse,  c’est-à-dire  vous  parerez  la  graisse,  et  en  laisserez 
épais  de  trois  doigts  tout  le  long  du  filet;  vous  ciselerez  la  superficie 
de  la  graisse,  afin  que  la  chaleur  pénètre  mieux  votre  filet;  vous  pas- 
serez  un  gros  et  long  atelet  le  long  de  votre  filet  ; vous  lé  reploierez 
un  peu  sur  lui , pour  qu’il  ne  soit  pas  trop  long;  vous  assujétirez  vo- 
tre filet  sur  la  broche.  Une  heure  et  demie  suffit  pour  le  cuire  , selon 
l’ardeur  du  feu  et  la  grosseur  du  filet  ; quand  il  sera  cuit , servez  une 
sauce  piquante  dessous , ou  dans  une  saucière  : une  sauce  tomate  con- 
vient aussi.  Ce  filet  se  sert  pour  rôti. 

Pièce  d’ Aloyau. 

Vous  prendrez  une  pièce  d’aloyau  entière  , c’est-à-dire  depuis  le 
gros  bout  du  filet  mignon  jusqu'à  la  première  côte  ; vous  la  faites  le- 
ver le  plus  carrément  possible  , et  sans  ôter  la  graisse  qui  est  sur  le  filet 
mignon  ; vous  aurez  soin  d’en  enlever  la  superficie  , et  d’en  laisser  trois 
doigts  d’épais,  pour  que  votre  filet  mignon  soit  bien  couvert;  vous 
embrocherez  votre  pièce  de  manière  qu’elle  ne  tourne  pas  ; pour  cela , 
il  faut  passer  la  broche  le  long  des  os  tenant  au  filet,  assujétir  votre 
viande  par  de  petits  atelets,  et  faire  en  sorte  qu’il  n’y  ait  pas  plus  de 
viande  d’un  côté  que  de  l’autre.  Si  votre  pièce  n’élail  pas  embrochée 
bien  juste , vous  mettriez  un  gros  atelet  sur  le  filet  dur , et  vous  l’atta- 
cheriez à chaque  bout  de  la  ficelle , en  la  serrant  le  plus  possible  : c’est 
le  filet  mignon  qui  est  en  vue.  On  sert  cet  aloyau  pour  relever  de 
grosses  pièces  ; on  sert  aussi  une  sauce  piquante  , avec  beaucoup  de 
cornichons  dessous.  Cette  pièce  est  excellente  étoulfée  dans  une  brai- 
sière , cuite  sans  mouiller,  feu  dessus,  feu  dessous. 

Aloyau  à la  Godard. 

Vous  prenez  un  aloyau  de  trente  livres  bien  couvert,  et  coupé  car- 
rément ; yous  le  désossez , c’cst-à-dirc  lui  retirez  la  grosse  chaîne  , et 
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laissez  les  bouts  des  fausses  côtes.' Piquez  vos  chairs  maigres  avec  dit 
lard  , jambon  et  langues  à l’écarlate;  troussez  votre  aloyau  , le  filet 
mignon  en  dessus,  bien  couvert  de  sa  graisse  , et  le  ficelez.  Vous  le 
mettez  dans  une  braisière  avec  quatre  carottes,  autant d’ognons , quel- 
ques clous  de  girofle  , ail  et  laurier  ; votre  aloyau  doit  être  bien  cou- 
vert de  bardes  de  lard  et  de  débris  de  viande.  Vous  salez  de  manière 
à pouvoir  vous  servir  de  votre  fond  ; mouillez  votre  braisière  avec 
une  bouteille  de  vin  de  Madère  et  quelques  bons  dégraissis.  Vous  faites 
bouillir,  et  placez  votre  braisière  de  manière  à ce  qu’elle  bouille  pen- 
dant six  heures  ; vous  aurez  soin  de  bien  l’entourer  do  cendres  chaudes 
et  d’entretenir  un  bon  feu  dessus  : quand  votre  aloyau  sei-a  cuit , vous 
l’égoutterez  et  le  laisserez  refrbidir  sous  une  presse,  afin  qu’il  prenne 
une  belle  forme.  Vous  passerez  votre  fond  au  tamis  et  le  ferez  dégrais- 
ser au  coin  d’un  fourneau  ; le  faire  clarifier  avec  deux  blancs  d’œufs  , 

J casser  à la  serviette  et  réduire  à demi-glace.  Vous  parez  votre  aloyau  , 
e mettez  siir  une  feuille  dans  une  braisière  ; prenez  la  moitié  de  votre 
fond  et  plein  une  cuillère  de  consommé  ; faites  mijoter  votre  aloyau 
pendant  deux  heures  , ayant  soin  de  l’arroser  avec  son  fond  , et  met- 
tez beaucoup  de  feu  sur  le  couvercle  de  la  braisière,  afin  qu’il  prenne 
une  belle  couleur. 

Vous  égouttez  votre  aloyau , le  placez  sur  un  grand  plat , le  garnis- 
sez de  quatre  pigeons  iunocens  , quatre  beaux  ris  de  veau  piqués  , 
huit  grosses  quenelles  moulées  à la  cuillère,  huit  belles  écrevisses  et  six 
petits  alelets  de  volaille  , ou  autre  chose  que  vous  faites  frire  , que  vous 
piquez  dans  le  bout  de  votre  aloyau.  Vous  saucez  votre  aloyau  avec 
une  bonne  financière  dans  laquelle  vous  aurez  mis  la  moitié  de  votre 
demi-glace  (voyez  Ragoût  à la  Financière)  ; \ ous  glacez  tout  ce  qui  est 
nécessaire  à glace  , et  servez  chaudement.  ( Relevée.]  (F.) 

Filet,  de  Bœuf  sauté  aux  Champignons. 

Prenez  la  moitié  d’un  bon  filet  de  bœuf,  coupez-le  en  bifteck  ; pla- 
cez vos  filets  sur  du  beurre  fondu  dans  un  sautoir  ; assaisonnez  de 
sel  et  gros  poivre  : au  moment  de  servir,  mettez  votre  sautoir  sur  un 
fourneau  un  peu  ardent  ; quand  vos  filets  seront  ridés  et  auront  pris 
un  peu  de  couleur  , retournez-les  , et  faites-leur  prendre  une  couleur 
égale  ; dressez  vos  filets  sur  un  plat  ; mettez  dans  votre  sautoir  environ 
deux  maniveaux  de  champignons  , que  vous  avez  lavés  et  épluchés  d’a- 
vance ; faites  cuire  vos  champignons  avec  le  fond  dans  lequel  ont  cuit 
vos  filets  ; ajoutez-y  gros  comme  une  noix  de  glace  , une  cuillerée  d’es- 
pagnole , un  jus  de  citron  et  un  peu  de  beurre  fin  ; mêlez  le  tout  en- 
semble ; masquez-ep  vos  filets  , et  servez.  (F.) 

Filet  de  Boeuf , sauté  aux  Truffes. 

Le  filet  de  bœuf  sauté  aux  truffes  se  prépare  de  même  que  celui  aux 
champignons  ; en  place  de  champignons , servez-vous  de  truffes.  (F.) 

Filet  de  Bœuf , sauté  à la  Provençale. 

Servez-vous  du  même  procédé  que  pour  les  filets  sautés  aux  chain- 
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pignons;  au  lieu  de  beurre,  servez-vous  d'huile  ; ajoutez  un  peu 
d'ail.  (F.) 

Filet  mignon  d’ Aloyau  ci  la  Godard. 

Le  filet  de  bœuf  se  prépare  de  même  que  l'aloyau  : la  seule  diffé- 
rence est  la  cuisson  , au  lieu  de  six  heures,  en  deux  il  peut  être  cuit  ; 
vous  le  mettez  sous  presse,  le  parez,  le  faites  glacer,  et  le  servez  de 
même  que  l'aloyau.  (F.) 

Filet  de  Bœuf  au  Vin  de  Madère . 

Vous  piquez  un  filet  de  bœuf  comme  pour  rôt , et  le  piquez  de 
moyen  lard  en  dedans.  Marquez-le  dans  une  casserole  avec  quelques 
racines  et  un  bouquet  assaisonné;  mouillcz-le  avec  un  verre  de  vin  de 
Madère  et  un  peu  d'eau-de-vie  ; faites-lc  cuire  et  glacer  comme  une 
noix  de  veau. 

Quand  votre  filet  est  cuit , vous  passez  votre  fond  , le  faites  dégrais- 
ser et  réduire  avec  un  peu  d’espagnole:  vous  dressez  votre  filet  avec 
une  garniture  à la  flamande  (voyez  Garniture) , et  le  saucez  avec  votre 
fond  réduit.  (F.) 

' Noix  cle  Bœuf  à V Étoujfade. 

Vous  piquez  votre  noix  de  bœuf  avec  du  lard  et  du  jambon  , la  faites 
cuire  cl  fraiser  comme  l'aloyau.  Au  lieu  de  mouiller  avec  du  vin  de 
Madère  , vous  la  mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  un  verre 
d eau-de-vie.  Quand  elle  est  cuite,  vous  passez  votre  fond  , le  faites 
clarifier;  faites  mijoter  votre  noix  comme  l'aloyau  ; quand  elle  est  bien 
glacée  , vous  servez  avec  son  fond  réduit  à demi-glace.  (F.) 

Côte  de  Bœuf  à V Étoujfade. 

Se  prépare  de  même  que  la  noix  de  bœuf.  (F.) 

Culotte  de  Bœuf  , Noix  et  Poitrine  , Façon  d'Hambourg. 

Vous  prenez  une  culotte  de  bœuf  sans  être  trop  grasse,  la  désossez 
et  parez.  Vous  frottez  toutes  les  chairs  maigres  avec  une  livre  de  sal- 
pêtre ; ensuite  vous  placez  dans  un  vase  qui  puisse  être  clos  exactement , 
votre  pièce  de  bœuf  , avec  laurier  , thym  , ail  , clous  de  girofle  , co- 
riandre ; vous  couvrez  de  sel  votre  pièce  , et  bouchez  votre  vase  de 
manière  que  l’air  n’y  pénètre  pas.  Au  bout  de  neuf  ou  quinze  jours  , 
vous  retirez  votre  bœuf  du  vase  , le  lavez  à plusieurs  eaux  , et  le  faites 
cuire  , enveloppé  d’un  linge  blanc  , dans  une  marmite,  avec  de  l’eau  et 
quelques  racines.  Au  bout  de  huit  heures  de  cuisson  , vous  l’égouttez, 
le  faites  refroidir  , et  vous  en  servez  comme  du  jambon.  (F.) 

Rosbif  à l’ Mn glaise. 

Le  rosbif  a l’anglaise  n’est  pas  ce  que  beaucoup  de  personnes  pré- 
tendent. 

Vous  prenez  quatre  ou  six  côtes  couvertes  , vous  dégarnissez  le  bout 
de  l’os  delà  côte;  vous  couchez  votre  rosbif  sur  broche  , et  le  faites 
tourner  à feu  égal  et  bon  pendant  trois  heures  ; vous  vous  assurez  si 
votre  viande  ne  dessèche  pas.  Les  Anglais  aiment  la  viande  cuite  a 
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point , au  iieuqueles  Italiens  et  les  Espagnols  mangent  les  viandes  des- 
séchées et  même  brûlées  : vous  servez  votre  rosbif  avec  des  pommes 
de  terre  cuites  à l’eau  ou  frites  entières.  (F.) 

Pièces  bouillies  à V Anglaise. 

Vous  prenez  une  bonne  culotte  de  bœuf , que  vous  désossez  et  parez  : 
ia  tes-la  ensuite  saler  au  sel  marin  pendant  quatre  jours , et  cuire  après 
dans  l’eau  avec  quelques  racines  ; servez  cette  pièce  de  bœuf  un  peu 
ferme  de  cuisson  , chaude  ou  froide.  (F.) 

Aloyau  à le  Bretonne. 

Vous  mettez  à la  broche  un  aloyau  , le  faites  rôtir  ; le  servez  avec 
une  bretonne  dessous  [voyez  Bretonne).  Vous  pouvez  vous  servir  d’un 
aloyau  braisé  , en  le  faisant  réchauffer  dans  un  bon  fond  : les  desserts 
de  l’aloyau  à la  Godart  peuvent  vous  servir.  (F.) 

Suit,  midi , ou  Tartine  de  Pain  à V Anglaise. 

Prenez  un  pain  rassis  de  pète  ferme  -,  coupez-le  par  le  milieu,  éta- 
lez du  beurre  frais  dessus  , le  moins  que  vous  pourrez  ; coupez  douze 
tartines  le  plus  mince  possible,  mettez-en  six  sur  un  linge  blanc, 
émincez  soit  du  maigre  de  veau  rôti  , soit  du  filet  de  bœuf  , rosbif, 
jambon  cuit , langue  à l’écarlate , volaille  rôtie  et  gibier  \ rangez  ces  lames 
de  viande  sur  vos  six  tartines  , poudrez-y  un  peu  de  sel  blanc  \ recou- 
vrez Mos  viandes  avec  les  six  autres  tartines  , et  coupez-les  en  petits  car- 
rés de  la  grosseur  d’une  bouchée  ; servez-les  sur  une  assiette.  (F.) 

Morceaux  d’ Aloyau  ou  autres  à la  Cuisinière. 

Vous  prenez  un  morceau  de  bœuf  bien  couvert  , vous  le  piquez  dc 
gros  lard  ; l’assaisonnez  avec  sel  , poivre,  épices  : ficelez  votre  pièce  d° 
bœuf,  et  marquez-la  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  petitlard  ■> 
douze  carotles  tournées  en  Q-os  bâtonnets , autant  de  navets  et  ognons  ; 
ajoutez  sel,  poivre  , deux  clous  de  girofle  , muscade.  Mouillez  votre 
braisière avec  un  verre  de  vin  blanc  et  de  l’eau.  Faites  cuire  tout  en- 
semble pendant  quatre  heures  , à petit  feu  , et  bien  couvert.  Quand 
■votre  viande  est  cuite  , vous  mettez  douze  pommes  de  terre  épluchées 
à cru,  et  de  la  grosseur  de  vos  carottes,  que  vous  faites  cuire  dans 
votre  fond  , ce  qui  n’exige  qu’un  instant.  Vous  égouttez  votre  bœuf 
sur  un  plat , et  rangez  vos  légumes  alentour  sans  les  écraser.  Vous  dé- 
graissez votre  fond,  le  faites  réduire  à moitié,  et  le  versez  sur  votre 
bœuf.  (F.) 

Bifteck  sauté  au  Vin  de  Madère. 

Vous  retirez  les  peaux  et  les  nerfs  d'un  filet , vous  le  coupez  en  es-, 
calopes  égales  d’un  demi-quart.  Vous  aplatissez  et  parez  en  forme 
ronde  \ vous  faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir  ; placez  vos  bif- 
tecks dessus,  et  les  poudrez  dcsel  et  gros  poivre  ; au  moment  de  ser- 
vir , vous  les  faites  sautei'5  quand  ils  sont  bien  raides  des  deux  côtés  , 
vous  les  dressez  en  couronne  sur  un  plat,  égouttez  votre  beurre  du 
sautoir  , et  conservez  le  fond  ; mettez  dans  votre  sautoir  un  bon  verre 
de  via  dc  Madère } faitcs-lc  réduire  dans  uu  peu  de  glace  de  veau  et  un 
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peu  (l’espagnole,  au  moment  de  jaunir.  Mettez  un  peu  de  beurre  de 
piment-  Si  votre  sauce  se  trouvait  nébuleuse , vous  la  paieriez  à, 
f’élainine.  (F.) 

Bifteck  dans  sa  Glace. 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  le  filet  au  vin  de  Madère  , 
avec  la  différence  que  l’on  ne  met  point  de  vin  de ■ Madère  dans-la. 
sauce.  (F.) 

Bifteck  santé  aux  Olives. 

Vous  préparez  vos  filets  sur  un  sautoir  , comme  les  filets  sautés  au 
vin  de  Madère.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  sautez  avec  uri  morceau 
de  graisse  et  de  beurre  fin  : dressez-les  sur  votre  plat,  en  couronne  au 
milieu  5 mellcz-y  un  ragoût  d’olives.  '[V'oyez  Olives  farcies. J (F.) 

Coquilles  de  Palais  de  B œuf. 

Prenez  deux  palais  de  bœuf  bien  cuits  ( voyez  Palais  de  Bœuf),  émin- 
cez-les  en  forme  de  macaroni,  meltez-les  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  gros  poivre,  ajoutez-y  une  once 
de  fromage  parmesan  râpé,  sautez -les  bien  jusqu’à  ce  qu’ils  fassent; 
le  même  effet  que  le  macaroni  ; versez-Ies  par  pot  Lion  égale  dans  six 
coquilles,  poudrez  dessous  un  peu  de  fromage  râpé  et  un  peu  de  raie 
de  [tain  ; arrosez-les  avec  un  peu  de  beurre  fondu  ; faites-leur  prendre 
couleur  au  four  ; dressez  vos  coquilles  sur  un  plat  , et  servez. 

Les  coquilles  de  gras-double  se  préparent  de  même  que  celles  de 
palais  de  bœuf.  (F.) 

Bifteck  grillé  à V Anglaise. 

Vous  coupez  vos  filets  comme  ci-dessus  , les  poudrez  de.  sel  et  gros, 
poivre,  les  trempez  dans  le  beurre  fondu,  ensuite  dans  la  rnie  de  pain  ; 
dressez-les  sur  votre  plat, 'avec  une  maître-d’hôtel  dessous..  \Voyezs 
Maître-d’Iiôtel.j  (F.) 

Filet  de  Bœuf  piqué  en  Corme  de  Chevreuil. 

Vous  prenez  un  beau  filet  de  bœuf,  que  vous  coupez  en  six  mor — '* 
ceaux  d’égale  longueur  , de  manière  à ce  qu’ils  forment  un  filet  de  che- 
vreuil. Vous  aplatirez  vos  filets,  et  les  parerez  bien  ; vous  les  faites  ma- 
riner au  vinaigre.  Couchez-les  sur  broche,  eu  forme  de  demi-cercle  „ 
ou  sautez- dans  la  même  forme;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  saute 
dans  la  glace  ; dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat.,  ayant,  soin 
les  glacer  et  saucer  avec  une  bonne  poivrade.  (F.) 

Filet  de  Bœuf  à la  Polonaise ^ 

Vous  prenez  un  filet  de  bœuf  que  vous  parez  de  tous  ses  nerfs  et-, 
peaux;  vous  émincez  votre  filet  le  plus  qu’il  est  possible;  vous  émin- 
cez de  même  de  l’oguou , eu  assez  grande  quantité  pour  qu’il  formu  le 
mérite  volume  que  votre  filet;  vous  émincez  de  l’écorce  de  citron, 
comme  pour  la  sauce  bigarade:  le  tout  ainsi  préparé,  vous,  foncez  une 
casserole  de  beurre  , mettez  un  lit  d’ognons  , ensuite  un  lit  de  filet,  et 
outre  chaque  lit , beurre , sel , poivre,  muscade  , cannelle*  cUrou^et. 


10  f BOEUF. 

jin  peu  de  mie  de  pain  ou  chapelure.  Faites  cuire  le  tout  ensemble 
sans  le  remuer,  au  four,  comme  un  pâté.  Au  bout  de  trois  heures  de 
cuisson  , vous  retirez  votre  casserole  du  four  : maniez  le  tout  ensem- 
ble ; dresscz-le  en  rocher  sur  un  plut , et  le  masquez  avec  4e  l’espagnole 
réduite.  (F.) 

Côte  de  Bœuf  à la  Gelée. 

Vous  prenez  deux  belles  côtes  d’égale  longueur;  vous  piquez  vos 
côtes  en  gros  lard  , jambon  , ou  langue  à l’écarlate  ; entourez-les  de 
bardes  de  lard  , et  enveloppez  vos  côtes  chacune  dans  un  linge  blanc  : 
les  contenant  toujours  dans  leur  forme,  vous  les  mettrez  dans  une 
braisière , avec  deux  pieds  de  veau  , jarret  de  veau , pâtes  de  volaille , 
quelques  couennes  de  lard  bien  grattées  et  bien  lavées  , des  débris  de 
veau  ou  de  bœuf  et  de  volaille.  Vous  assaisonnerez  votre  braisière  de 
sel , poivre,  quatre  clous  de  girofle , ognons,  carottes,  laurier, ail,  thym, 
un  bon  bouquet  de  persil;  vous  la  mouillerez  avec  une  bouteille  de  vin 
blanc,  un  verre  d’au-de-vie,  et  dugrandbouillon;  vous  ferczpartir  votre 
braisière  ; vous  la  placerez  de  manière  qu’elle  bouille  pendant  cinq 
heures  , bien  doucement  et  bien  étouffée.'  Quand  vos  côtes  seront  cuites, 
vous  les  égoutterez  , et  les  mettrez  sous  presse  pour  refroidir;  vous  pas- 
serez votre  fond  au  tamis  , le  ferez  dégraisser  sur  le  coin  d’un  fourneau, 
l’écumerez  jusqu’à  ce  qu’il  ne  fasse  plus  de  peau.  Vous  prendrez  quatre 
blancs  d’œufs  que  vous  battrez  avec  un  verre  .d’eau  fraîche  ; vous  le 
verserez  dans  votre  fond  , en  le  remuant  un  peu  fort.  Vous  faites  ré- 
duire votre  gelée  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à son  point  ; alors  vous  la  pas- 
sez à la  serviette  double,  et  la  faites  prendre  à la  glace  dans  un  moule 
ou  casserole.  Vous  déballez  vos  côtes,  les  parez  en  leur  laissant  une 
belle  forme  ; vous  les  glacerez  et  les  placerezsur  un  grand  plat  ovale, 
les  deux  os  des  côtes  dans  le  milieu  du  plat;  vous  décorerez  vos  côtes 
avec  de  la  gelée  , et  sur  le  bord  de  votre  plat  vous  placerez  de  beaux 
croûtons  de  gelée.  Servir  froid.  [Relevée.]  (F.) 

Hachis  de  fdet  de  Bœuf. 

Vous  prenez  du  filet  rôti,  vous  en  retirez  le  lard  et  la  graisse;  vous 
ne  gardez  seulement  que  la  chair  ; vous  hachez  cette  viande  rôtie  , jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  fine  comme  de  la  mie  de  pain  ; vous  aurez  une 
bonne  espagnole  réduite  et  bien  bouillante  ; vous  mettrez  vos  viandes 
hachées  dedans  ; vous  mettrezle  tout  ensemble,  en  y ajoutant,  au  mo- 
ment de  servir  , un  morceau  de  beurre  fin.  Vous  servez  votre  hachis 
avec  des  œufs  mollets  alentour,  ou  bien  avec  des  croûtons.  (F.) 

Dolpeltes  à V Italienne. 

Elles  se  préparent  de  même  que  le  hachis.  Quand  vos  chairs  seront 
dans  l’espagnole , vous  y ajouterez  un  peu  de  mie  de  pain  et  un  peu  de 
fromage  parmesan  râpé,  du  gros  poivre  et  deux  œufs;  vous  laisserez 
refroidir  votre  appareil;  quand  il  sera  froid,  vous  le  moulerez  eu 
grosses  boules  ; vous  le  panerez  à l’œuf,  avec  un  peu  de  fromage  par- 
mesan dans  la  mie  de  pain  ; vous  les  ferez  frire  dans  du  beurre  clarifié 
ou  de  la  friture  ; yous  les  égoutterez , et  ferez  mijoter  dans  de  la  sauce 
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tomate  ; vous  les  dresserez  sur  votre  plat  glacé , avec  sauce  tomate 
dessous.  (F.) 

Coquilles  de  Palais  de  Bœuf. 

Vous  coupez  vos  palais  en  gros  dés , autant  de  champignons  , les 
mettez  dans  une  allemande  bien  réduite  , avec  un  peu  de  beurre  , de 
persil , un  jus  de  citron  ; vous  mettrez  votre  appareil  dans  vos  co- 
quilles , les  panerez  avec  de  la  mie  de  pain  et,  un  peu  de  parmesan 
râpé , un  peu  de  beurre  fondu  dessus  : faites  prendre  couleur  à vos 
coquilles  au  four  ou  four  de  campagne.  (F.) 

Coquilles  de  Cervelle  de  Bœuf. 

Les  coquilles  de  cervelle  se  préparent  de  même  que  celles  de  palais 
de  bœuf.  'yVoyez  Palais  de  Bœuf. J (F.) 

Crépinettes  de  Palais  de  Bœuf. 

Quand  vos  palais  sont  cuits , vous  les  mettez  sous  presse  pour  leur 
faire  prendre  une  forme;  vous  les  parerez  de  la  longueur  du  doigt; 
vous  coupei'cz  une  douzaine  d’ognons  en  dés  , les  ferez  blanchir  et  ra- 
fraîchir, cuire  à blanc  avec  un  morceau  de  beurre  , sel , poivre  , ail  y 
laurier  et  muscade.  Votre  ognon  étant  cuit , vous  mettrez  deux  cuille- 
rées à pot  de  velouté  , ferez  réduire  votre  ognon  , afin  qu’il  forme 
une  pâte  ; et , le  liant  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  vous  ferez  refroidir 
votre  ognon  , et  envelopperez  vos  palais  dans  la  sauce,  de  manière 
qu’ils  forment  un  ovale  long  ; en  les  couvrant  d’une  crépinette  de  co- 
chon, vous  les  placerez  sur  un  plat  profond  , et  ferez  prendre  couleur 
au  four  : vous  les  dresserez  en  couronne  sur  votre  plat.  Servez  avec 
un  jus  clair,  à sauce  tomate.  (F.) 

Cervelles  en  Crépinette. 

Vous  préparez  votre  entrée  par  demi— cervelle  , avec  le  même  ap- 
pareil que  le  palais  de  bœuf.  Servez  de  même.  (F.) 

Cervelles  en  Sauce  aurore. 

Vous  prenez  quatre  cervelles  bien  épluchées , blanchies  , et  cuites 
dans  une  marinade  au  vin  blanc.  Quand  elles  sont  cuites,  vous  en  faites 
seize  morceaux,  en  fendant  vos  demi-cervelles  par  moitié  : dressez-les 
en  couronne  sur  un  plat.  Sauce  aurore.  [Voyez  Sauce  aurore. J (F.) 

Cervelles  au  Soleil. 

Quand  vos  cervelles  sont  cuites  comme  ci-dessus , vous  les  coupez 
par  moitié  , les  placez  sur  un  plafond  , les  saucez  et  masquez  avec  une 
allemande  bien  réduite,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  peu  de  fond 
de  votre  marinade  et  un  peu^de  fines  herbes  à papilloltes.  Quand  vos 
cervelles  seront  froides,  vous  les  panerez  par  deux  fois  à l’œuf,  et  les 
ferez  frire.  Au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez  en  couronne  sur 
un  plat.  Saucez  d’un  aspic  clair.  (JF.) 

Cervelles  à la  Poulette. 

Vos  cervelles  dressées  comme  celles  à l’aurore  , yous  les  saucerez 
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avec  de  l’allemande  réduite  que  vous  ferez  bouillir,  au  moment  de  ser- 
vir, avec  un  peu  de  champignons  ; vous  y mettrez  un  beurre  depcrsff, 
et  quart  de  beurre  lin,  que  vous  remuerez  avec  votre  allemande,  afin 
qu’elle  ne  tourne  pas  eu  huile  , bon  jus  de  citron  et  gros  poivre.  Ser- 
vez très-chaud.  (F.) 

Cervelles  de  Bœif  à la  Mayonnaise. 

Vous  prenez  quatre  belles  cervelles,  que  vous  épluchez  et  faites  dc'- 
gorger  dans  l’eau  ; fai tes-1  es. blanchir  avec  de  l’eau,  du  vinaigre  et  du 
sel  ; vous  mettrez  rafraîchir  et  cuire  dans  une  marinade  des  nouelles 
avec  du  vin  blanc  (voyez  Marinades).  Vos  cervelles  cuites,  vous  les 
égouttez  et  les  laissez  refroidir  ; coupez-les  par  la  moitié  • parez-les 
d’une  forme  égale;  dressez-les  en  couronne  sur  un  plat  ; sauccz-les 
avec  une  sauce  mayonnaise  , verte  ou  blanche  (voyez  Mayonnaise)  , 
avec  de  beaux  croûtons  de  gelée  sur  le  bord  du  plat.  (F.) 

Émincé  de  Palais  de  Bœuf  à V O gnon. 

Vous  émincez  vingt  gros  ognons  , après  avoir  retiré  les  deux  bouts 
et  le  cœur  : vous  observerez  que  votre  ognon  soit  bien  égal  ; vous  le 
ferez  frire  jusqu’à  ce  qu’il  ait  la  couleur  de  paille  ; vous  l’égoutterez 
sur  un  linge  blanc,  le  mettrez  dans  une  casserole  avec  deux  cuillerées 
de  consommé  , un  peu  de  sucre  et  de  beurre  , le  ferez  mijoter  ainsi 
une  heure  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à glace  : vous  y ajouterez  deux 
cuillerées  à ragoût  d’espagnole  bien  réduite,  et  vos  palais  de  bœuf, 
que  vous  couperez  en  liards  très-minces.  Servir  très-chaud,  avec  des 
croûtons  ou  fleurons.  (F.) 

Émincé  de  Palais  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Vous  émincez  quatre  maniveaux  de  champignons  que  vous  faites 
cuire  avec  du  beurre  , sel  et  citron  -,  vous  les  faites  réduire  à glace  ; 
vous  y mettez  deux  cuillerées  d’allemande,  ou  du  velouté  bien  réduit, 
et  lié  avec  deux  jaunes  d’œufs  : vous  mettrez  vos  palais  comme  ci-des- 
sus ; faire  bien  chauffer  le  tout  ensemble  , le  dresser  sur  un  plat  avec 
des  croûtons  , fleurons , ou  dans  une  casserole  au  riz.  (F.) 

Palais  de  Bœuf  à V Italienne. 

Vous  coupez  vos  palais  de  bœuf  en  liards  ; mëttez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  verre  de  vin  blanc  , des  champignons  , du  persil , des 
échalotes  hachées  bien  fin  ; vous  faites  ensuite  réduire  le  tout  à 
glace  , vous  y ajouterez  deux  demi-cuillerées  d’espagnole  et  un  peu  de 
glace.  Dressez  et  servez  de  même  que  les  langues  dé  bœul.  \V oyez- 
ci-dessus.]  (F.) 

Cromesqiiis  de  Palais  de  Bœuf. 

Vous  coupez  en  petits  dés  quatre  palais  de  bœuf,  un  gorgé  de  ris  de 
veau,  douze  gros  champignons,  et  quatre  truffes , dans  la  saison.:  vous 
faites  réduire  de  l’allemande  avec  vos  champignons  et  Crullès  : quand 
votre  sauce  est  réduite  jusqu’à  ce  qu’elle  forme  une  pâte,  vous  mettez 
dedans  vos  palais  à ris , gros  cérame  une  noix  de  beurré  fin , et  un 
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f>cu  de  muscade  ; vous  maniez  le  tout  ensemble,  le  laissez  refroidir, 
es  moulez  eu  forme  longue,  grosse  comine  le  petit  doigt.  Vous  aurez 
de  la  tétine  cuite  dans  le  moment,  et  refroidie,  vous  la  couperez  le 
plus  mince  possible,  comme  des  bardes  de  lard,  et  toutes  de  même 
grandeur;  vous  placerez  votre  chair  sur  chaque  morceau  de  tétine,  de 
manière  à ce  qu’ils  soient  enveloppés  au  moment  de  servir;  vous  trem- 
perez vos  cromesquis  dans  une  pâte  à frire,  et  les  ferez  frire  comme 
une  marinade;  vous  les  dresserez  sur  un  plat  avec  un  joli  bouquet  de 
persil  frit.  (F.) 

Cromesquis  de  Cervelles  de  Bœuf  et  d’ Amourettes. 

Les  cromesquis  de  cervelles  de  bœuf  et  d’amourettes  se  préparent  de 
même  que  celles  de  palais  de  bœuf.  \Voyez  ci-dessus.]  (F.) 

Côtes  de  Bœuf  à la  Milanaise. 

Vous  prenez  une  côte  préparée  comme  au  viu  de  Madère  ; quand 
elle  est  bien  parée,  bien  glacée  et  réchauffée  dans  son  fond , vous  avez 
du  macaroni  blanchi  ; quand  il  est  cuit,  vous  l’égouttez  dans  une  pas- 
soire et  le  sautez  dans  le  fond  de  votre  côte  de  bœuf,  avec  du  fromage 
de  Parme,  gros  poivre  et  beurre.  Vous  dressez  votre  macaroni  sur  votre 
plat,  et  placez  votre  côte  dessus  bien  glacée  : servez  chaudement.  (F.) 

Côtes  de  Bœuf  couvertes , aux  Épinards  ou  à la  Chicorée. 

Vous  prendrez  quatre  belles  côtes  de  bœuf  couvertes  ; vous  coupe- 
rez les  os  de  la  chaîne  et  le  bout  des  côtes  ; vous  les  ferez  cuire  à la 
broche  , comme  le  rosbif  à l’anglaise  : vous  servez  vos  côtes  sur  des 
épinards  ou  de  la  chicorée.  (F.) 

Relevée  de  Queues  de  Bœif  ci  la  Flamande. 

Vous  faites  braiser  deux  belles  queues  de  bœuf,  coupées  par  nœuds, 
dans  un  meme  fond  que  l’aloyau  au  vin  de  Madère;  quand  vos  queues 
de  bœuf  sont  cuites  , vous  les  égouttez.  Dégraissez  votre  fond , passez- 
le  à la  serviette,  et  fai  tes- le  réduire  à demi-glace.  Vos  queues  étant 
bien  parées,  vous  les  faites  mijoter  pendant  une  heure  dans  leur  demi- 
glace,  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  bien  pris  leur  glace.  Vous  dresserez  vos 
queues  sur  un  grand  plat  ovale,  avec  un  joli  cordon  de  laitue  alentour. 
\ F oyez  la  Garniture  à la  Flamande.]  (F.) 

Amourettes  de  Bœuf  en  Marinade. 

Vous  préparerez  vos  amourettes  comme  les  cervelles,  et  les  ferez 
cuire  de  même;  quand  elles  seront  cuites,  vous  les  ferez  égoutter,  les 
couperez  toutes  de  même  longcur , et  les  ferez  frire  en  pâte.  (F.) 

Huile  de  Pieds , Mufles  et  Oreilles  de  Bœuf. 

Vous  prendrez  la  quantité  de  pieds , de  mufles  et  d’oreilles  de  bœuf 
dont  vous  aurez  besoin;  vous  désosserez  vos  pieds,  et  les  laisserez 'dé- 
gorger pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  eau  courante;  vous  met- 
trez vos  issues  dans  une  grande  marmite,  avec  de  l’eau,  et  ferez  bouil- 
lir le  tout,  pendimt  deux  fois  vingt-quatre  heures,  à petit  feu,  et  bien 
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couvert.  Vous  remplirez  votre  marmite  avec  de  l'eau  fraîche;  vous  en- 
lèverez votre  huile  avec  une  cuillère  , et  la  mettrez  dans  votre  vase 
rempli  d’eau,  et  la  laisserez  refroidir  ainsi  pendant  deux  jours.  Vous 
enlèverez  votre  huile  dans  des  vases  propres , et  vous  vous  en  servirez 
pour  frire  : on  peut  se  servir  de  la  colle , et  la  réduire.  (F.) 

Palais  de  Bœuf  aux  fines  Herbes. 

Vous  préparez  vos  palais  de  bœuf  en  liards,  et  la  même  quantité 
de  tétines  de  veau  ; vous  aurez  de  fines  herbes  à papillotes,  que  vous- 
mêlerez  avec  un  peu  de  farce  et  quenelle;  vous  maniez  le  tout  ensemble 
avec  deux  jaunes  d’œufs;  vous  mettez  un  peu  de  celte  farce  sur  un 
plat  d’argent  ou  casserole  , et  rangez  un  morceau  de  palais  et  un  de  té- 
tine, un  lit  de  farce  en  forme  de  pyramide  ; vous  poudrez  de  chape- 
lure votre  gratin,  et  mettez  un  peu  de  beurre  fondu.  Mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  ; faites-lui  prendre  couleur  et  gratin  , au  four  c’e 
campagne;  servez  avec  votre  entrée  un  peu  d’italienne  ou  d’espagnole 
réduite.  (F.) 


Rognons  de  Rœuf  sautés. 

Vous  préparez  un  rognon  de  bœuf  en  l’éminçant , comme  pour  des 
rognons  au  vin  de  Champagne  : vous  mettrez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  poêle  avec  vos  rognons,  et  persil  haché,  échalotes,  cham- 
pignons, sel  et  poivre,  ùn  peu  de  muscade.  Vous  ferez  sauter  vos  ro- 
gnons à grand  feu,  afin  qu’ils  ne  jettent  pas  leur  jus;  vous  les  liez  avec 
une  pincée  de  farine,  et  les  mouillez  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc, 
deux  cuillerées  d’espagnole;  vous  les  retirez  du  feu  sans  les  laisser 
bouillir  ; vous  les  liez  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  un  jus  de  ci- 
tron : servir  chaudement,  avec  des  croûtons  de  paiii  alentour.  (F.) 

Gras-double  à la  Provençale . 

Vous  prendrez  le  plus  épais  du  gras-double  ; quand  il  sera 
lavé  et  blanchi , vous  le  gratterez  et  le  laverez  à plusieurs  eaux  ; vous 
le  ferez  cuire  avec  une  livre  de  lard  râpé,  deux  carottes,  deux  ognons 
dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girolle,  laurier,  thym,  ail,  gros  poi- 
vre , persil  , et  deux  petits  pimens  enragés  : vous  le  mouillerez  avec 
une  bouteille  de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  dégraissis  de  consommé; 
vous  ferez  cuire  votre  gras-double  pendant  huit  heures  , à petit  feu; 
vous  le  laisserez  refroidir  dans  son  fond  , vous  le  ferez  réchauffer  et 
égoutter  : vous  le  couperez  en  filets  égaux. 

Vous  avez  préparé  d’avance  douze  ognons  coupes  en  filet , que 
vous  faites  frire  dans  de  l’huile,  avec  un  peu  d’ail  et  persil  haché  : vous 
égouttez  la  moitié  de  votre  huile,  et  faites  bouillir  votre  gras-double 
avec  vos  ognons  et  un  peu  du  fond  de  la  cuisson.  Les  servir  le  plus 
chaudement  possible,  après  avoir  mis  dessous  des  croûtons  et  croûtes 
de  pain  chapelés , que  vous  avez  trempés  dans  de  l’huile  , poudrés  de 
sel  et  gros  poivre  , et  séchés  sur  le  gril.  (F.) 


Gras- double  à la  Milanaise. 


Vous  couperez  votre  gras-double  en  filets,  et  loferez  cuire  comme 
ci-dessus,  ayee  cette  différence  de  Pognon  frit  dans  1 huile  : quand 
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\-ntre  gras-double  sera  cuit  cl  bien  réduit , vous  aurez  une  soupière 
clans  laquelle  vous  mettrez  des  croûtons  de  pain  dans  le  fond  , un  lit 
de  "ras-double  , un  de  fromage  de  Parme  râpé  , et  ainsi  de  suite.  Il 
est  nécessaire  de  le  faire  gratiner.  (F.) 

Gras-double  en  caisse  ou  en  Gratin. 

Avez  une  caisse  ronde  de  la  grandeur  d’un  plat  d’entrée  ; faites-la 
frire  dans  l’huile;  mettez-la  égoutter;  placez-la  sur  une  tourtière  ou 
sur  un  plat  d’argent;  mettez  dans  le  fond  de  votre  caisse  des  fines 
herbes  cuites  [voyez  Durcelle)  avec  un  peu  de  farce  cuite  , ou  quenelle; 
.dressez  votre  gras-double  dessus  votre  gratin  ; mettez  un  lit  de  fines 
herbes  et  un  lit  de  gras-double  ; coupez  en  rond  de  la  grandeur  d’une 
pièce  de  cinq  francs  ; recouvrez  votre  caisse  de  fines  herbes  ; panez-la 
avec  de  la  mie  de  pain  ; drcssez-la  qvec  du  beurre  fondu  ; faites-la  gra- 
tiner et  prendre  couleur  au  four.  Au  moment  de  servir , arrosez-la 
d’une  espagnole  réduite,  et  servez.  (P’.) 

Gras-double  à la  Poulette. 

Prenez  un  morceau  de  gras-double  bien  cuit  ; coupez-le  de  la  forme 
d’un  sou  ; mettez-le  dans  une  casserole  , avec  un  morceau  de  beurre  , 
Ides  champignons  tournés  , du  persil  haché,  sel  , poivre  et  muscade; 
étant  bien  bouillant , liez-le  avec  trois  jaunes  d’œufs  et  un  jus  de  ci- 
tron ; dre;sez-le  dans  un  plat , avec  des  croûtons  alentour  , et  servez. 
[ Voyez  Croûtons.]  (F.) 

Gras-double  à la  Lyonnaise. 

Préparez  du  gras-double  comme  ci-dessus  ; vous  couperez  une  dou- 
zaine de  gros  ognons  en  filets  ; faites-les  frire  dans  de  bonne  friture  : 
quand  votre  ognon  est  jaune,  mettez-le  égoutter  dans  une  passoire; 
mettez  votre  ognon  dans  une  casserole  avec  vos  morceaux  de  gras- 
double  ; faites-le  mijoter  jusqu’au  moment  de  servir  : servez  avec  des 
croûtons  comme  ci-dessus.  (F.) 

Atelets  de  Gras- double. 

Prenez  un  morceau  de  gras-double  cuit  comme  à l’article  Gras- 
double  à la  Provençale  ; coupez-le  par  petits  carrés  d'égale  grandeur, 
autant  de  morceaux  de  poitrine  de  petit  salé  , autant  de  champignons; 
enfilez  vos  morceaux  de  gras-double  , lard  et  champignons , dans  six 
atelets;  posez  vos  atelets  sur  un  grand  plat;  versez  dessus  une  sauce 
à atelets  ( 'voyez  cet  article)  ; laissez-les  refroidir  ; quand  ils  seront 
froids  , garnissez  bien  vos  atelets  de  sauce  ; passez  deux  fois  à l’œur, 
et  faites-les  frire;  drcssez-les  sur  un  plat;  saucez-les  d’une  sauce 
ll'loinatc.  [Voyez  Sauce  tomate.) 

Gras- double  à la  Lyonnaise  , Purée  d’ Ognons. 

Vous  couperez  en  filets  du  gras-double  cuit  comme  il  est  indiqué  à 
6on  article  ; mettez  le  dans  une  purée  d’ognons  brune  [voyez  Purée 
d’Ognons);  faites  chauffer  votre  ragoût  au  baiu-marie  : scrvcz-lc  avec 
des  croûtons  alentour.  (F.) 
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Gras-double  en  Crépinette. 

Prenez  du  gras-double  cuit,  coupez-le  en  petits  dés  avec  autant  de 
champignons  , une  demi-livre  de  lard , râpez  un  peu  de  mie  de  pain  , 
deux  jaunes  d’œufs;  mettez  le  tout  ensemble;  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
muscade , épices  et  un  peu  d’ail  ; mettez  cet  appareil  dans  une  crépi- 
nette de  cochon  , par  portion  égale  de  la  grosseur  d’un  œuf  ; aplatissez- 
les  comme  des  saucisses  plates , mettez-los  griller  au  moment  de  servir  : 
servez-les  sur  un  plat  avec  une  sauce  tomate  dessous. 

Le  gras-double  se  mange  aussi  assaisonné  de  sel  et  poivre  , trempé 
dans  l’huile  , pané  , grillé.  (F.) 

Langue  de  Bœuf  fourrée. 

Faites  dégorger  autant  de  langues  que  vous  en  aurez  besoin  ; vous 
aurez  eu  soin  de  faire  tremper  pendant  quelques  heures  de  gros  boyaux 
de  bœuf  bien  gratés  , et  bien  lavés  dans  de  l’eau  , avec  des  herbes  aro- 
matiques ; mettez  vos  langues  dans  les  boyaux,  liez-en  les  deux  extré- 
mités ; ayez  une  saumure  assez  considérable  , mettez  deux  onces  de  sel 
de  nitre  ou  salpêtre,  macis,  gingembre,  girolle,  laurier  , thym  , ge- 
nièvre et  coriandre;  laissez  tremper  ces  langues  pendant  douze  jours  ; 
rctirez-les , faites-les  sécher  à la  cheminée  ; pendant  qu’elles  sèchent, 
brûlez-y  des  herbes  aromatiques  : faites-les  avec  un  quart  de  leur  sau- 
mure et  de  l’eau.  (F.) 

Langue  de  Bœuf  au  Parmesan. 

Faites  cuire  une  langue  de  bœuf  dans  une  bonne  braise  ; quand  elle 
sera  cuite  , laissez-la  refroidir  ; coupez-la  par  lames  très-minces  ; met- 
tez du  parmesan  râpé  au  fond  d’un  plat  creux  , couvrez  votre  parme- 
san de  vos  tranches  de  langue  et  de  fromage  ; arrosez  chaque  lit  d'un 
peu  d’espagnole  réduite , et  finissez  par  un  lit  de  fromage  que  vous 
arroserez  d’un  peu  de  beurre  fondu  : mettez  votre  langue  prendre  cou- 
leur au  four  de  campagne , et  servez.  (F.) 

• % 

Manière  de  préparer  la  Tétine  de  Vache. 

Prenez  une  belle  tétine  de  vache  ;lavez-la  bien  , laisscz-la  dégorger 
deux  heures  ; failes-la  blanchir  , laissez-la  refroidir  , parez-la  , et  met- 
lez-la  cuire  dans  un  bon  fond  , et  bien  assaisonné.  Laissez-la  refroi- 
dir. (F.) 

Manière  de  s’en  servir. 

Vous  vous  servirez  du  même  procédé  que  pour  le  gras-double* 
[Foyez^ccs  articles.]  (F.) 

DU  VEAU. 

Le  veau  de  deux  mois  est  le  meilleur  ; celui  de  Pontoise  est  le  pré- 
féré : il  n’a  pas  la  chair  très-blanche  quand  elle  est  crue  , mais  elle  est 
fine  , et  elle  blanchit  en  cuisant  : c’est  un  manger  délicieux.  Ces  veaux 
noirs  ne  valent  rien  pour  les  issues. 


IIX 


VEAU. 

Télé  de  Veau  au  Naturel . 

Vous  prenez  une  tête  de  veau  échaudée  ; vous  la  désossez  jusqu’aux 
^eux  ; vous  en  ôtez  les  mâchoires  inférieures  , et  vous  coupez  la  mâ- 
choire supérieure  jusqu’à  l’œil  î vous  mettez  dégorger  votre  tête  pen- 
dant deux  ou  trois  heures  ; vous  faites  bouillir  de  l’eau  dans  un  grand 
chaudron,  et  vous  mettez  la  tête  dedans  : vous  ayez  bien  soin  de  l’en- 
foncer dans  l’eau  bouillante  pour  qu’elle  ne  noircisse  pas  : vous  écumez 
bien  votre  eau , afin  qu’elle  ne  salisse  pas  votre  tête  : quand  elle  a 
bouilli  une  demi-heure,  vous  l’ôtez  du  chaudron,  et  la  mettezdansun 
baquet  d’eali  froide  - vous  l’ y laissez  une  demi-heure,  afin  qu’elle  re- 
froidisse; après  cela,  vous  la  x’etirez de  votre  baquet,  et  vous  l’essuyez 
bien;  vous  flambez  votre  tête  au-dessus  d’un  fourneau  bien  ardent,  pour 
en  brider  quelques  poils  qui  y seraient  encore  ; vous  l’essuyez,  vous  en 
ôtez  la  langue,  les  peaux  blanches  et  dures  qui  sont  dans  l’intérieur 
de  la  bouche  ; vous  rassemblez  les  peaux,  vous  ficelez  la  tête  de  manière 
qu’elle  paraisse  entière;  vous  la  frottez  de  citron  , et  vous  la  couvrez 
d’une  barde  de  lard  ; puis  vous  la  mettez  cuire  dans  un  blanc  avec  la 
langue  ( voyez  Blanc).  Quand  votre  tête  est  dans  votre  blanc,  vous  la 
t faites  bouillir,  vous  l’écumez,  vous  y mettez  un  rond  de  papier  beurré  et 
\ vous  la  faites  bouillir  tout  doucemeu  t.  Trois  heures  suffisentpour  la  cuire: 
d’ailleurs,  vous  la  pressez  avec  le  doigt;  si  la  chair  fléchit  , c’est  que 
' votre  tête  est  cuite  : alors  , au  moment  de  servir,  vous  la  retirez  de 
' votre  blanc  , vous  l’égouttez  , vous  la  dressez  sur  le  plat  ; vous  coupez 
la  peau  qui  est  sur  le  crâne  avec  la  pointe  de  votre  couteau  ; vous 
ouvrez  le  crâne  en  le  séparant  en  deux  ; vous  ôtez  les  deux  os  qui  cou- 
’ vient  la  cervelle  , et  vous  la  laissez  à découvert;  vous  dépouillez  la 
langue  d’une  peau  dure  qui  la  renferme , vous  la  fendez  en  deux  de  sou 
long;  vous  la  poudrez  de  sel  fin,  de  gros  poivre;  vous  la  trempez  dans  le 
! beurre;  vous  la  faites  griller  ; vous  la  mettez  sur  le  mufle  de  la  tête  ; 
• vous  poudrez  votre  tête  de  persil  bien  fin  , et  la  servez  avec  un  huilier, 
ou  bien  vous  faites  chauffer  du  vinaigre  dans  une  casserole  avec  du 
sel,  du  poivre  fin,  de  la  ciboule  ou  des  échalotes,  et  vous  mettez 
celte  sauce  dans  une  saucière.  Cette  tête  se  sert  pour  relever  le  potage. 

Tête  dé  Veau  à la  Dètiller. 

Ayez  une  tête  de  veau  bien  blanche  ; vous  la  désossez  tout  entière  , 
vous  la  mettez  dégorger  comme  la  précédente  ; vous  la  faites  blanchir 
de  même  , vous  retirez  la  cervelle  qui  reste  dans  le  crâne  , vous  la 
faites  dégorger  ; vous  enlevez  les  fibres  et  la  première  peau  qui  la  cou- 
vre ; vous  la  faites  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  , et  un  filet  de  vi- 
naigre après  : vous  avez  un  petit  blanc  dans  lequel  vous  la  faites  cuire. 
Trois  quarts  d’heure  de  cuisson  suffisent.  Votre  tête  de  veau  étant  bien 
refroidie , vous  la  sortez  de  l’eau  , vous  l’essuyez  bien  , vous  la  flambez 
comme  la  précédente  , vous  la  coupez  par  morceaux,  vous  laissez  les 
yeux  entiers , et  les  oreilles  de  même  ; vous  ficelez  ces  morceaux,  et  les 
faites  cuire  comme  précédemment.  Quand  votre  tête  est  cuite  , au  mo- 
ment de  la  servir,  vous  la  sortez  du  blanc;  vous  l’égouttez  et  la  défi- 
celez ; yous  dressez  yos  morceaux  sur  le  plat , vous  séparez  la  cervelle  , 
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et  vous  la  mettez  aux  deux  extrémités  ; vous  détachez  la  langue  , vous 
la  coupez  en  petits  carrés  gros  comme  des  dés  à jouer,  et  vous  la  met- 
tez dans  la  sauce.  Vous  prendrez  presque  plein  une  cuillère  à pot  d’es- 
pagnole , dans  laquelle  vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  de 
Chablis , six  gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé  , six  cuillères 
à dégraisser  de  consommé  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié; 
quand  elle  sera  réduite,  vous  y mettrez  des  cornichons  tournés  en  pe- 
tits bâtons,  votre  langue  en  dés  et  des  champignons;  vous  verserez  ce 
composé  sur  votre  tête. 

Tête  de  Veau  à la  Tortue. 

Vous  préparerez  une  tête  en  morceaux  comme  la  précédente  ; vous 
aurez  un  linge  fin  et  bien  blanc  de  lessive  , que  vous  laverez  dans  de 
l’eau  propre  ; vous  l’étendrez  sur  la  table  , vous  y mettrez  des  bardes 
de  lard  ; vous  prendrez  les  morceaux  de  cette  tête,  vous  les  ficellerez  , 
vous  les  poserez  sur  vos  bardes  , et  vous  les  recouvrirez  ensuite  de 
hardes  de  lard  ; vous  envelopperez  ces  morceaux  avec  le  linge , vous 
ficellerez  les  deux  bouts  ; vous  mettrez  cette  tête  ainsi  enveloppée 
dans  unebraisière  ou  casserole,  et  vous  placerez  une  poêle  par-dessus 
{voyez  Poêle).  Vous  y mettrez  une  bouteille  de  vin  de  Madère  sec; 
vous  ferez  bouillir  votre  cuisson  : quand  elle  aura  jeté  quelques  bouil- 
lons , vous  la  ferez  mijoter  : vous  mettrez  du  feu  sur  votre  couvercle  , 
et  vous  ferez  aller  votre  tête  tout  doucement.  Trois  heures  de  cuisson 
suffisent  : d’ailleurs  vous  la  sonderez  avec  une  lardoire.  Si  les  morceaux 
étaient  trop  fermes  , vous  la  feriez  cuire  davantage  : au  moment  de 
servir,  vous  prendrez  les  deux  bouts  de  votre  linge,  vous  le  retirerez 
de  la  casserole,  vous  le  déficellerez  , vous  égoutterez  vos  morceaux  et 
votre  cervelle  qui  sont  dedans;  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous 
y verserez  le  ragoût  qui  suit. 

Iiagoût  de  Tête  de  Veau  à la  Tortue. 

Vous  prendrez  plein  quatre  cuillères  à pot,  ou  plus  (il  faut  que 
cette  sauce  soit  longue)  de  sauce  grande  espagnole  , que  vous  mettrez 
dans  une  casserole;  vous  y verserez  une  bouteille  de  vin  de  Madère 
sec , plein  trois  cuillères  à pot  de  consommé  , dix  gousses  de  petk  pi- 
ment enragé  bien  écrasé  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  et, 
quand  elle  sera  fine  , vous  mettrez  des  quenelles  de  veau,  la  langue 
coupée  en  morceaux,  des  crêtes  et  rognons  de  coqs , de  petites  noix  de 
veau  , des  ris  de  veau  en  morceaux  , et  d’autres  garnitures  cuites  : vous 
pourrez  joindre  à cela  huit  ou  dix  jaunes  d’œufs  , douze  extrémités 
d’œufs,  c’est-à-dire  leblanc  dont  vous  couperezle  bout  formant  une  petite 
cuvette,  des  cornichons  tournés  en  bâtons  , des  champignons  tournés  , 
des  écrevisses,  des  graines  de  capucines  confites  au  vinaigre  r vous  au- 
rez soin  que  ce  ragoût  soit  bien  chaud  , mais  qu’il  ne  bouille  pas  ; vous 
le  verserez  sur  la  tête  bien  dressée  en  pyramide.  Il  faut  que  ce  ragoût 
soit  d’un  bon  sel.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  un  peu 
fort,  afin  que  votre  sauce  soit  un  peu  longue  ; vous  le  mouillerez  avec 
un  peu  demouillement  de  quelque  cuisson  et  du  vin  de  Madère  ; vous 
pourriez  aussi  prendre  le  mouillemcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  tête  ; 
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mi  défaut  dJaulre  chose,  vous  mettrez  dans  votre  ragoût  les  garnitures 
que  vous  aurez,  mais  toujours  des  cornichons  , des  .œufs  durs  , des  que- 
nelles et  du  piment.  Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  pour  faire  cuire  votre 
tête  vous  mettrez  un  morceau 'de  beurre  daus  une  casserole,  du  lard 
râpé,  des  tranches  de  citron  sans,  écorce  , sans  blancs  ni  pépins  , trois 
carottes  , quatre  ognons,,  trois  clous  de  girofle  , trois  feuilles  de  laurier 
et  du  thym  ; vous  passerez  tout  cela  avec  votre  beurre  5 quand  le  tout\ 
sera  un  peu  frit,  vous  mettrez  votre  bouteillç  de  Madère  sec,  avec-un 
peu  de  bouillon  ; vous  ferez  bouillir,  vous  écumerez ; vous  jetterez  du 
sel , du  gros  poivre  , et  vous  verserez  cet  assaisonnement  sur  votre  tête 
'de  veau  , que  vous  aurez  préparée  dans  votre  linge,  comme  il  est  dit  u 
la  tête  de  veau  à la  tortue  , et  vous  la  ferez  cuire. 

Tête  de  Veau  frite. 

Quand  une  tête  de  veau  est  cuite  au  naturel,  ou  autrement,  vous  la 
coupez  par  morceaux  moyens  ; vous  la  mettez  dans  un  vase,  vous  ver- 
sez une  marinade  dessus  [voyez  Marinade).  Ayez  soin  que  tous  vos 
morceaux  soient  trempés  dans  l’assaisonnement.  Vous  faites  une  pâte  à 
frire;  vous  égouttez  vos  morceaux  de  tête,  et  les  mettez  dans  votre 
pâte  : il  ne  faut  pas  que  votre  friture  soit  très- chaude  pour  recevoir 
vos  morceaux  dé  tête. 

Tête  de  Veau  à la  Poulette. 

Vous  passerez  de  fines  herbes  dans  du  beurre;  vous  y mettrez  un 
peu  de  farine  ; vous  mouillerez  avec  du  bouillon  , un  peu  de  sel  et  un 
peu  de  gros, poivre  ; vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un  quart  d’heure  ; 
vous  mettrez  vos  morceaux  de  tête  dedans  ; vous  la  ferez  mijoter  un 
instant,  afin  qu’elle  soit  chaude  : au  moment  de  servir  vous  mêlerez 
une  liaison  de  deux  ou  tiois  oeufs  , selon  que  votre  ragoût  sera  grand  } 
vous  tournerez  votre  ragoût  jusqu’à. ce  qu’il  soit  lié  ; ne  le  laissez  pas 
bouillir  avec  votre  liaison  dedans  , parce  qu’il  tournerait  : au  moment 
de  servir , vous  y verserez  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre. 

Tête  de  V eau  farcie. 

Yous  désossez  une  tête  de  veau  tout  entière  ; tâchez  de  ne  point  la 
crever,  c’est-à-dire  que  votre  tête  n’ait  aucun  trou  occasionné  par- 
le couteau  ; vous  aurez  attention  cjue  les  yeux  tiennent  après  la  tête  : 
quand  elle  sera  désossée  , vous  la  ferez  dégorger  à l’eau  froide  ; vous 
la  ferez  blanchir  de  manière  que  votre  tête  ait  la  même  forme  que  si 
elle  avait  ses  os  ; vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide  ; vous  l’essuierez  , 
puis  vous  la  flamberez  , vous  ferez  du  godiveau  ( voyez  Godiveau). 
Quand  il  sera  aux  trois  quarts  mouillé  , vous  y mettrez  deux  cuillerées 
à dégraisser  de  velouté  réduit  ; vous  mettrez  dans  celte  farce  un  peu 
plus  de  quatre  épices  , de  persil  et  d’échalote  hachés  que  de  coutume  , 
vous  remplirez  votre  tête  de  ce  godiveau  , en  lui  faisant  pretldre  sa 
forme  première  avec  une  aiguille  a brider  et  de  la  ficelle;  vous  la  cou- 
vrez de  manière  qu’elle  conserve  sa  forme.  Quand  votre  tête  sera  toute 
préparée  , vous  la  frotterez  de  citron  ; vous  aurez  un  linge  bien  blanc  et 
fin  , sur  lequel  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  ; vous  y poserez  votre 
tête,  et  vous  la  couvrirez  de  bardes  ; vous  ^envelopperez,  yous  lierezlcs 
Cuisinier  royal  j 16°  édition.  y 
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''deux  bouts  de  votre  linge  : après  , vous  ficellerez  votre  tète  comme  si 
Vêtait  une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’en  cuisant  elle  ne  se  déforme  pas: 
vous  la  mettrez  dans  une  braisière  ; vous  poserez  par  dessus  une  poêle 
{voyez  Poêle)  que  vous  aurez  mouillée  avec  deux  bouteilles  de  vin  de 
Chablis  •,  vous  ferez  mijoter  votre  tête  trois  heures  avec  du  feu  dessus  et 
dessous  ; vous  la  tâterez  avec  le  doigt;  si  les  chairs  sont  encore  trop  fer- 
mes , vous  la  ferez  aller  un  peu  plus  long-temps  ; quand  elle  sera  cuite , 
vous  la  retirerez  de  votre  braisière  , en  prenant  les  deux  bouts  de  votre 
linge;  vous  la  déficellerez,  vous  la  laisserez  égoutter  sur  un  couvercle 
que  vous  glisserez  dessous  ; vous  la  mettrez  sur  voire  plat.,  et  vous  y ver- 
serez le, ragoût  qui  suit.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  poêle  pour  faire 
cuire  votre  tête,  vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre  et  du  lard, 
râpé  , quatre  carottes , cinq  ognons , trois  clous  de  girofle  , trois  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  , les  tranches'  de  deux  citrons , excepté  la 
blanc  et  les  pépins  ; voqs  p?ssercz  tout  cet  assaisonnement  : quand 
vous  verrez  que  cela  aura  un  peu  frit,  vous  les  mouillerez  avéc  deux 
bouteilles  de  vin  blanc  de  Chablis  ; vous  y mettrez  du  sel du  gros 
..poivre  ; vous  ferez  bouillir  votre  assaisonnement,  vous  l’écumerez,  et 
vous  le  verserez  sur  votre  tête , que  vous  aurez  préparée  comme  ci- 
dessus. 

Ragoût  pour  la  Tête  farcie. 

Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  à pot  de  grande  espagnole.,  que 
vous  verserez  dans  une  casserole  ; vous  y mettrez  une  bouteille  de  vin 
blanc  de  Chablis,  deux  cuillères  à pot  de  consommé  ; vous  ferez  réduire 
le  tout  à moitié  : votre  sauce  doit  être  bien  liée  ; vous  la  passerez  à 
l’étamine  dans  une  autre  casserole,  où  vous  aurez  mis  des  boulettes  de 
godiveau  poché  {voyez  Godiveau  poché),  des  culs  d'artichauts  cuits 
dans  un  blanc  {voyez  Culs  d’Arlichauts),  des  champignons,  des  ris  de^ 
veau  cuits  en  morceaux  et  des  écrevisses;  vous  tiendrez  ce  ragoût 
chaud  sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de  servir  , vous  verserez  ce 
ragoût  sur-  la  tête  de  veau  farcie. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  ce  ragoût,  vous  ferez  un  roux  un 
.peu  fort,  parce  qu’il  faut  que  votre  sauce  soit  fougue  ; voift  le  mouil- 
lerez avec  un  fond  de  cuisson  , si  vous  en  avez  ; sans  ceîa’vous  passeriez 
au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  tête;  vous  le 
dégraissez  bien  , et  vous  mouillez  votre  roux  avec;  vous  y ajoutez  une 
demi-bouteille  de  vin  blanc  de  Chablis  , plein  une  cuillère  à pot  de 
bon  bouillon  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  jusqu  a ce  qu  elle  soit 
assez  liée  ; vous  la  dégraissez  ; vous  la  passez  a l'étamine  dans  la  cas- 
serole où  est  le  ragoût  préparé  , vous  y ajouterez  un  peu  de  gros 
poivre;  vou£  tiendrez  votre  ragoût  chaud,  sans  le  faire  bouillir. 

Pieds  de  Veau. 

Les  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  même  que  la  tête  : on  les  mange 
au  naturel,  à la  poulette,  en  marinade,  en  ragoût  aux  champignons, 
etc.  {Voyez  Têle  do  Veau.) 
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Fraise  de  Veau. 

Vous  faîtes  bien  dégorger  une  fraise  dans  de  l’eau  froide;  vous  la 
mettez  dans  un  chaudron  plein  d’eau  bouillante  ; quand  elle  a bouilli 
un  bon  quart  d’heure  , vous  la  mettez  dans  l’eau  froide  : lorqu’elle  est 
toul-à-fait  refroidie  dans  ce  liquide  , vous  la  ficelez  , et  vous  la  mettez 
cuire  dans  un  blanc  ( voyez  Blaqc)  ; autrement , vous  pouvez  la  mettre 
cuire  avec  de  l'eau , 'deux  carottes  , trois  ognous  , deux  clous  de  girofle, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , uri  bouquet  de  persil  et  de 
ciboule,  plus  un  verre  de  vinaigre,  du  sel  : deux  heures  suffisent  pour 
cuire  votre  fraise.  La'sauce  qui  convient  leOnieiix  est  du  vinaigre, que 
l'on  fait  bouillir  avec  du  sel  et  du  poivre  fin  : il  faut  que  l’assaisonne- 
ment soit  fort,  parc’è  que  la  Fraise  est  très-fade  par  elle-même. 

Langue  de  Veau  à la  Sauce  piquante. 

Iîuit  langues  de  veau  suffisent  pour  faire  une  entrée.  Vous  mettrez 
dégorger  vos  langues , ensuite  vous  les  faites  blanchir  un  bon  quart 
d'heure;  vous  les  rafraîchissez,  vous  les  parez;  vous  les  piquez  de 
moyens  lardons  que  vous  aVez  bien  assaisonnés  ; vous  mettez  cuire  vos 
langues  dans  une  braise  ou  fond  de  cuisson  , ou  bien  avec  quelques 
carottes  , des  oguons  , des  clous  de  girofle  , du  thym,  du  laurier  , de 
tout  cela  modérément,  et  plein  une  cuillère  à pot  do  bouillon.  Trois 
heures  sont  suffisantes  pour  cuire  vos  langues.  Vous  ôtez  la  peau  de 
dessus  vos  langues  ; vous  lés  glacez,  vous  les  dressez  autour  du  plat, 
en  mettant  un  croûton  ovale  entre  ; versez  une  sauce  piquante  sur  vos 
langues.  {V oyez  Sattce  piquante.) 

' Oreilles  de  Veau  à V Italienne. 

Vous  faites  dégorger  huit  oreilles  de  veau  échaudées  ; vous  les  faites 
blanchir , vous  les  rafraîchissez  /vous  les  llambez  , vous  les  essuyez  , 
vous  ciselez  le  bout  de  l'oreille  , c’est-à-dire  coupez  le  bout  jusqu’au 
milieu;  vous  metle'z  dans  le  fond  d'une  casserole  des  bardes  de  h .d  , 
vous  y mettez  vos  oreilles,  vous  les  couvrez  aussi  de  bardes,  vous 
versez  une  poêle  par-dessus  , et  vous  couvrez  le  dedans  de  votre  cas- 
serole d’un  papier  beurré  ; vous  les  ferez  mijoter  deux  heures  et  demie, 
vons  les  égoutterez,  vous  les  dresserez  sur  votre  plat , et  vous  les  sau- 
cerez avec  une  italienne. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  les  mettrez  entre  deux  bardes  de 
lard,  et  vous  marquerez  an  blanc  court  (i)oyez  Blanc),  que  vous  ver- 
serez dessus  , et  vous  les  ferez  cuire. 

O redits  de  Veau  farcies. 

Vous  préparerez  des  oreilles,  et  les  ferez,  cuire  comme  les  précé- 
dentes ; vous  mettrez  dedans  une  farce cüife.'(z;qyez Farce ecuite)  ; vous 
unirez  bien  votre  farce , vous  panerez  vos  oreilles  à l’œuf,  et  vous  les 
ferez  frire;  vops  mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Oreilles  de  Veau  en  Marinade. 

\ous  préparerez  des  oreilles  comme  celles  dites  à l’iialienne  , et 
vous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc;  quand  elles  scrout  cuites  , vous  les 
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égoutterez  ; vous  les  couperez  eu  long , en  deux  , trois  on  quatre 
morceaux , comme  vous  jugerez  à propos  ; un  quaft  d’heure  avant 
de  servir,  vous  verserez  dessous  une  marinade  (voyez  Marinade);  vous 
les  égoutterez  ; vous  les  mettrez  dans  une  pâte  a frire  (voyez  Pâte  il 
frire);  vous  les  mettrez  daus  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  ; 
quand  elles  auront  une  belle  couleur,  vous  les  retirerez;  vous  les  égout- 
terez sur  un  linge  blanc  ; vous  les  dresserez  sur  votre  plat  : ensuite 
vous  ferez  frire  une  poignée  de  persil , que  vous  mettrez  dessus  en  py- 
ramide. 

Oreilles  de  Veau  en  Ragoût  aux  Champignons. 

Préparez  et  faites  cuire  des  oreilles  comme  celles  dites  à l’italienne  ; 
quand  elles  seront  cuites  , vous  les  égoutterez,  et  voüs  les  dresserez  sur 
lft,i*lat  ; vous  mettrez  dessus  un  ragoût  de  champignons  ; vous  les  tour- 
nerez , vous  les  sauterez  dans  du  beurre;  vous  y mettrez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autanfde  consommé;  vous  ferez1  ré- 
duire votre  sauce  à moitié  ; au  moment  de  servir , vous  liez  votre  ra- 
goût avec  deux  jaunes  d’œuf,  et  vous  le  versez  sur  les  oreilles  que  vous 
avez  posées  sur  votre  plat. 

Cervelles  de  Veau  poêlées. 

Vous  aurez  trois  cervelles  ; elles  suffisent  pour  une  entrée  ; vous 
levez  une  peau  très-mince  qui  enveloppe  la  cervelle  ; vous  ôtez  les 
fibres  qui  sont  dans  les  autres  ; après  les  avoir  bien  épluchées  , vous  les 
mettez  dégorger  deux  heures;  après  , vous  avez  plein  une  casserole 
d’eau  bouillante,  dans  laquelle  vous  mettez  une  poignée  de  sel  et  un 
demi-verre  de  vinaigre  ; vous  mettrez  vos  cervelles  blanchir  un  quart 
d’heure  à l’eau  bouillante  ; vous  les  retirerez  ensuite  pour  les  mettre  à 
l’eau  froide;  vous  étendrez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes  de 
lard  , et  vous  poserez  vos  cervelles  dessus  ; vous  les  couvrirez  aussi  de 
lard  ; vous  verserez  par-dessus  de  la  poêle  suffisamment  pour  qu’elles 
cuisent. 

, A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  pocle  , vous  ferez  cuire  vos  cervelles  entre  des 
bardes  de  lard  , des  tranches  de  citron  , ou  bien  un  demi-verre  de  vi- 
naigre , des  carottes , des  ognons , deux  clous  de  girofle , deux  feuilles 
de  laurier , un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; vous  les 
mouillerez  avec  du  bouillon  , si  vous  en  avez  , ou  bien  une  eau  de  sel. 

Cervelles  de  V eau  , Sauce  hollandaise. 

Tous  préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poê- 
lées. Au  moment  de  servir  vous  les  égouttez,  en  les  conservant  tou- 
jours bien  entières  , et  les  mettez  dans  votre  plat , le  plus  petit  bout 
dans  le  milieu;  vous  placez  une  belle  écrevisse  entre  ; vous  avez  du 
velouté  réduit  dans  lequel  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre  d’estragon  ; 
vous  prenez  une  ravigote  blanchie  passée  à l’étamine , que  vous  mettez 
dans  votre  sauce  au  moment  de  servir  : en  cas  que  votre  sauce  ne  soit 
pas  assez  verte  , yous  y mettrez  un  peu  de  vert  d’épinards. 
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Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  faites  un  petit  roux  blanc,  que 
vous  mouillez  , avec  du  bouillon  , vous  mettez  un  blet  de  vinaigre  d'es- 
tragon, du.  gros  poivre  ; voüs  faites  réduire  votre  sauce  ; au  moment 
de  la  servir,  vous  y mettez  un  peu  de  ravigote  hachée,  avec  un  peu  de 
vert  d’épinards  pour  verdir  votre  sauce  : tâchez  qu’elle  soit  de  bon  sel  et 
/le  bon  goût. 

Cervelles  de  Veau  à la  Maître- d’ Hôtel  liée » 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées  ; vous 
1rs  égouttez , vous  les, dressez  sur  votre  plat  ; vous  aurez  un  quarteron 
de  beurre  fin  dans  une  casserole  ; vous  y mettrez  les  trois  quarts  d’une 
cuillerée  à bouche  de  farine , une  ravigote  hachée;  vous  pétrirez  le 
tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois;  vous  y mettrez  du  sel  , du 
gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre  d’estragon,  et  un  peu  d’eau  ; vous  po- 
serez votre  casserole  sur  le  feu -,  et  vous  tournerez  votre  sauce  : il  faut 
qu’elle  soit  assez  fiée  pour  masquer  vos  cervelles. 

Cervelles  de  V eau  en  Matelote .. 

✓ 

Vous  préparez  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées  ; vous  les 
faites  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  deux  carottes,  trois  ognons  cou- 
pés en  tranches,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de- 
ciboule;  vous  mouillez  vos  cervelles  avec  du  vin  blanc;  vous  les  faites 
cuire  pendant  trois  quarts  d’heure  ; quand  vos  cervelles  sont  cuites,  au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  vofas  les  dressez  sur  un  plat;  vous 
aurez  de  petits  ognons. bien  épluchés  que  vous  sautez  dans  le  beurre  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  blonds  ; vous  les  changez  de  casserole  ; vous  avez  un 
petit  roux  que  vous  mouillez  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de  j us,  et  vous  ver- 
sez votre  sauce  sur  vos  ognons;  vous  y mettrez  des  champignons,  un 
bouquet  garni  : vous  faites  cuire  le  tout  ensemble,  vous  ccumez  et  dé- 
graissez votre  ragoût  ; quand  il  est  cuit  , vous  le  versez  sur  vos  cer- 
velles. Il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit  ni  trop  épaisse,  ni  trop, 
claire  : ayez  soin  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Cervelles  de  Veau  au  Beurre  noir. 

Préparez  et  faites  cuire  dès.  cervelles  comme  celles  dîtes  poêlées  ; 
quand  elles  sont  cuites,  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  vous 
les  dressez  sur  le  plat;  vous  les  saucez  avec  du  beurre  noir.  Mettez  un 
bouquct.de  persil,  frit  dans  le  milieu  de  vos  .cervelles.  (Voyez  Beurre, 
noir.) 

Cervelles  de  B eau  frites. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dîtes  poêléèS';- 
après  qu’elles  sont  cuites  , vous  les  coupez-en  six  morceaux  , vous  les  . 
mettez  dans  un  vase  avec  du  sel  fin,  un  peu  de  poivre,  du  vinaigre- 
assez  pour  que  les  morceaux  prennent  le  goût  ; au  moment  de  les  ser- 
vir , vous  les  égouttez,  et  vous  les  mettez  dans  uuc  pâte  à frire  , qui 
ne  soit  pas  trop  chaude  ; après  qu’ils  sont  frits  , vous  les  égouttez  sut 
nu  linge  blanc,  et  vous  dressez  vos  morceaux  sur  le  plat;  vous  mettez 
en  pyramide  un  bouquet  de  persil  frit.  ( Voyez  Pâte  à frire.) 
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Cervelles  de  Veau  à la  Sauce  tomate. 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées  ; au 
moment  du  service  , vous  les  égoutterez,  vous  les  dresserez  sur  le 
plat,  vous  y mettrez  une  sauce  tomate.  [Voyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  'Veau  au  Beurre  d’ Écrevisses. 

* *■  • | * 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées.  Au 

moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , eL  vous  les  dressez  sur  le  plat  ; 
ayez  plein  quatre  cuillères  à dégrai  ser  de  velouté  réduit,  dans  lequel 
vous  mettrez  gros  comme  un  petit  œuf  de  beurre  d’écrevisses  ; vous 
remuerez  bien  votre  sauce,  pour  que  votre  beurre  fonde  et  se  lie  avec 
votre  sauce,  que  vous  ne  ferez  pas  bouillir  : quand  votre  beurre  sera 
dedans,  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre  , et  vous  verserez  votre 
sauce  sur  vos  cervelles. 

Cervelles  de  Veau  en  Aspic. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme' celles  dites  poê- 
lées ; vous  mettez  dans  le  fond  d'un  moule  de  l’aspic  tiède  de  l’épais- 
seur de  sept  ou  huit  lignes  ; quand  votre  aspic  est  froide  et  congelée  , 
vous  coupez  vos  cervelles  en  quatre  morceaux,  et  vous  les  arrangez  de 
manière  que  cela  forme  un  transparent,  et  qu’elles  soient  posées  sur 
votre  gelée , pour  que  cela  fasse  votre  dessin  ; vous  avez  de  l’aspic 
presque  froide  que  vous  versez  dessus  , de  manière  que  vos  cervelles 
se  trouvent  bien  renfermée  dans  la  gelée  ; vous  mettez  yotve  moule  à 
la  glace,  pour  faire  congeler  votrc^aspic  : quand  elle  est  bien  prise,  au 
moment  de  servir,  vous  faites  bien  chauffer  un  torchon,  et  vous  frot- 
tez le  moule  avec  jusqu’à  ce- que  vous  voyez  votre  aspic  se  détacher, 
ou  bien  vous  trempez  le  moule  dans  lVtrn  tiède  : ne  l’y  laissez  pas  trop 
long-temps,  de  crainte  que  votre  gelée  ne  fonde  trop;  vous  mettez 
votre  plat  sur  le  moule , et  vous  le  renversez,  en  cas  que  votre  as- 
pic ne  se  détache  pas  , vous  mettrez  un 'linge  chaud  sur  votre  moule, 
et  vous  frotterez  alentour  avec  ce  fnêmo  linge  chaud  ; levez  votre 
moule  tout  doucement  : prenez  garde  de  blesser  votre  aspic;  en  cas 
qu'il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  le  plat,  vous  prendriez  un  chalu- 
meau de  paille,  et  vous  la  humeriez  : vous  mettrez  un  instant  votre 
plat  sur  la  glace.  [Voyez  Aspic.) 

Queues  de  Veau  en  Terrine. 

Il  faut  sept  ou  huit  queues  de  veau  pour  faire  iin  ragoût  composant 
une  terrine.  Vous  coupez  vos  queues  days  les  ncouds  : il  n’y  a que  de- 
puis le  gros  bout  jusqu’au  milieu  de  la  queue  qui  forme  quatre  ou 
cinq  morceaux  ; vous  les  sautez  dans  un  bon  morceau  de  .beurre,  sans 
es  laisser  roussir,  parce  qu’il  faut  que  ce  ragoût  soit  blanc  ; quand 
^votre  viande  sera  bien  revenue  dans  votrfe  beurre , vous  y mettrez 
plein  quatre  cuillères  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre  et  vos  queues  ; ensuite  vous  mettrez  quatre  cuillerées  a pot  de 
consommé  ; vous  tournerez  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous 
aurez  soin  de  bien  l’écunier;  vous  y mettrez  un  manivcau  de  champi- 
gnons tournés , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; vous  ferez  cuire 
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votre  ragoût,  et  le  dégraisserez  quand  il  sera  cuit  aux  trois  quarts;  et 
lorsque  votre  ragoût  le  sera  tout-à-fait,  vous  retirerez  vos  morceaux 
de  queue  avec  une  cuillère  percée,  de  même  que  vos  champignons  , et 
vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole;  vous  verserez  dans  la  sauce 
de  vos  queues  plein  une  cuillère  à pot  de  velouté  {voyez  Velouté)  ; 
vous  ferez  réduire  cette  sauce;  quand  vous  verrez  qu’elle  sera  assez  ré- 
duite et  bien  liée , vous  la  passerez  à l’étamine , sur  votre  ragoût  ; vous 
ferez  pocher  des  quenelles  ae  veau  que  vous  égoutterez  au  moment  de 
servir,  et  que  vous  mettrez  dans  votre  terrine;  vous  y mêlerez  aussi 
de  petites  noix  d’épaules  de  veau  , des  ris  de  veau  en  morceaux.,  que 
Vans  sauterez  dans  le  beurre  ; quand  ils  seront  cuits  , vous  les  égout- 
terez et  vous  les  mettrez  daus  votre  terrine  ; vous  mettrez  dans  votre 
va.  o : t de  queues  une  liaison  de  cinq  jaunes  d’oeufs;  vous  les  remuerez 
tout  doucement  sur  le  fourneau  , jusqu’à  ce  que  votre  ragoût  soit  lié  : 
prenez  garde  qu’il  ne  bouille  , de  crainte  qu’il  ne  tourne  ; vous  le  ver- 
serez dans  votre  terrine  sur  vos  garnitures  , que  vous  aurez  eu  soin  du 
tenir  chaudes^  il  faut  nue  votre  ragoût  soit  long  , pour  que  toutes  les 
garnitures  baignent  dedans. 

Ris  de  Veau  glacés. 

Les  ris  de  veau  les  plus  blancs,  les  plus  charnus , les  plus  ronds  , 
soûl  les  meilleurs  ; il  faut  les  mettre  dégorger  dans  l’eau  tiède  ; quand 
iis  le  sont  bien  , vous  les  faites  blanchir  dans  de  l’eau  presque  bouil- 
lante ; quand  vous  vdyez  qu’ils  redressent  un  peu  , vous  les  retirez  , 
les  mettez  dans  l’eau  froide  , puis  vous  les  mettez  égoutter  sur  un  linge  , 
et  les  piquez  ( voyez  la  manière  de  piquer);  après  , vous  foncez  uns 
casserole  de  bardes  de. lard  , quelques  tranches  de  veau  , un  peu  de  ca- 
lottes , deux  ognons,  çleux  clous  de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier  } 
mettez  les  ris  do  venu  sur  votFe  assaisonnement,  une  demi-cuillerée  de 
bouillon  ; qu’il  n’y  ait  que  la.  moitié  du  ris  de  veau  de  mouillé  ; un 
mm!  d ■ papier  beurré  par-dessus , feu  dessus  , feu  dessous  ; trois  quarts 
d" heure  suffisent  ppur  les  cuire;  prenez  garde  à la  couleur,  servez, 
purée  de  chicorée,  cardons,  tomates,  etc.  , et  ce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Sauté  de  Ris  de  Veau. 

Aous  préparez  les  ris  comme  lés  précédons  , excepté  qu’il  faut  les 
faire  blanchir  davantage  , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  un  peu  fermes  ; après 
qu’ils  sont  rafraîchis  et  égouttés  , vous  les  coupez  en  tranches  dessus 
leur  épaisseur , de  quatre  lignes  d’épais  ; vous  faites  clarifier  du  beurre  , 
et  le  mettez  sur  un  sautoir  ou  plafond  ; assaisonnez  de  sel  et  gros 
poivre  les  tranches  de  ris,  et  les  mettez  sur  le  beurre  clarifié  ; au  mo- 
ment de  servir  , vous  les  mettez  sur  un  fourneau  ardent;  quand  vous 
voyez  que  le  morceau  est  un  peu  ferme,  vous  le  retournez;  il  finit 
très-peu  de  temps  pour  les  cuire  ; vous  les  égouttez  , les  dressez  sur  le 
plat,  puis  les.  saucez  d’une  italienne  on  d’un  ragoût  de  concombres, 
une  espagnole  demi— liee  , de  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Atreaux  de  Ris  cle  Veau. 

Quand  les  ris  de  yeau  sont  cuits  comme  les  précédons , on  les  coups, 
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en carres  Iong3  tous  égaux  ; vous  les  mettez  dans  une  sauce  à aîreaux. 
{Voyez  cette  sauce.)  Vous  avez  une  tétine  de  veau  cuite  dans  la  mar- 
mite $ vous  enfilez  d’al  ord  un  morceau  de  ris  , puis  une  frange  bien 
mince  de  tétine  , jusqu’à  ce  que  votre  atelct  soit  garni ; vous  remplissez 
les  vides  de  la  sauce  , puis  vous  les  passez  à l’œuf,  les  grillez  ; au  mo- 
ment de  servir,  mettez  une  sauce  italienne  ou  tomate.  *"  "'J 

Ris  de  V eau  en  Caisse. 

Faites  une  caisse  de  papier  que  vous  huilerez;  ayez  de  moyens  ris 
de  veau  que.vous  blanchirez  comme  ceux  pour  piquer  ; vous  les  finirez 
de  cuire  dans  une  sauce  à papillotes  ; lorsqu’ils  le  seront , vous  les 
laisserez  refroidir,  puis  vous  les  mettrez  dans  vos  caisses  : trois  suf- 
fisent pour  une  entrée  ; vous  mettrez  une  cuillerée  d’espagnole  dans 
la  sauce  à atelet;  vous  la  mêlerez  bien  , et  la  verserez  sur  les  ris  ; puis 
vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  dessus  avec  un  pinceau  de  plume 
que  vous  tremperez  dans  le  beurre  , et  que  vous  égoutterez  dessus  ; 
vous  y mettrez  encore  un  peu  de  mie  de  pain  et  tm  peu  de  beurre  ; il 
faut  que  la  mie  ait  été  passée  à la  passoire.  Une  demie-heure  avant  de 
servir  , vous  mettrez  les  caisses  au  four  , ou  au  four  de  campagne,  ou 
sur  le  gril  ; vous  ferez  prendre  couleur  avec  la  pelle  rouge.  1 

Ris  de  Veau  en  Garnitures. 

r % • . i i • ‘ 4 

Quelquefois  l’on  prend  les  gorges  ; vous  les  préparez  comme  ceux  dits 
glacés  ; vous  mettez  deux  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole, 
les  ris  dessus  , une  autre  barde  de  lard  par-dessus  ; faites  clarifier  du 
beurre  dans  une  poêle  , et  versez-le  sur  les^  ris  , carottes  , cgnons  , un 
peu  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  , du  sel  et  du  bouillon  ; que  les 
ris  baignent  ; vous  les  faites  cuire  trois  quarts  d’heure,  vous  les  retirez 
du  feu  , et  vous  les  coupez  en  morceaux  , pour  vous  eu  servir. 

Queues  de  Veau  au  Rlanc. 

Vous  préparez  des  queues  comme  les  précédentes  ; vous  les  passez  au 
beurre,  et  y mettez  de  même  de  la  farine  ; vous  mouillez  avec  de  l’eau; 
vous  y mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  deux  feuilles  de 
laurier",  des  champignons  , du  sel  cl  un  peu  de  gros  poivre’;  vous  l'é- 
cumez;  quand  il  est  aux  trois  quarts  cuit , vous  le  dégraissez,  vous  y 
mettez  des  petits  ognoris  bien  épluchés  , et  de  la  même  grosseur  ; ne 
les  laissez  pas  trop  cuire,  pour  qu’ils  ne  se  mettent  pas  en  bouillie 
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lore  av*ec  un  roux.  ‘ D’- 
Épaule de  Veau. 

Le  plus  communément  on  fait  rôtir  de  l’épaule  de  veau  ; il. faut  l’cm-^ 
brocher  soùs  lé  manche  , et  faire  passer  la  Lrochc  dans  la  palette  : deux 
heures  ét  demie  suffisent  pôur  la  faire  cuire.  . . .... 

Épaule  de  Veau  en  Galantine. 

uL  .u.e  i,  \ / c’-'i  ' . . ..  • 

Ayez  une  épaule  de  veau  bien  couverte  ; il  ne  faut  pas  que  le  dessus 
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soit  offensé  ; vous  la  dcsossoz  entièrement  ; vous  enlevez  une  partie  de, 
fa  chair  avec  laquelle  vous  faites  votre  farce,  si  vous  n’avez  pas  de. 
rouelle  de  veau  : pour  une  livre  de  cliair  , vous  mettez  une  livre  de 
lard  que  vous  hachez  ; quand  votre  farce  est  bien  hachée,  vous  en  éten- 
dez l’épaisseur  d’un  pouce  sur  votre  épaule  ; vous  couchez  des  lardons 
et  des  morceaux  de  langue  à l’écarlate  , des  truffes , «i  vous  en  avez  : 
quelques  personnes  mettent  deromelcltc  faite  avec  du  vert  d’épinards. 

! Mettez  , si  vous  voulez,  des  carottes  aussi  coupées  en  lardons.  Pour, 
i marbrer  votre  galantine,  vous  recouvrez  tous  les  ingrédiens  de  farce, 

1 et  vous  mettez  encore  des  lardons  , des  truffes  , etc.,  encore  un  lit  de 
t farce.  Quand  vous  l’avez  tout  employée,  vous  roulez. votre  épaule  en 
i loug,  vous  réunissez  bien  vos  chairs  , vous  la  ficelez  et  la  couvrez  de,, 
lard  , vous  l’enveloppez  bien  serrée  dans  un  cavenas  ou  un  linge  bien 
blanc  ; vous  la  ficelez  encore  unefois , afin  qu’en  cuisant  elle  conserve 
une  belle  forme  ; vous  la  mettez  dans  une  brajsière  où  vous  couchez 
quelques  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  veau  , deux  pieds  de 
veau  blanchis  , les  os  de  votre  épaule  , six  carottes , huit  ou  dix  ognons , 
dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle  , quatre  feuilles  de  laurier  , 
un  peu  de  thym  , un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboule;  vous  mouil- 
lez avec  du  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas , vous  employez  de  l^eau  et 
du  sel , vous  faites  bouillir  votre  cuisson  pendant  trois  heures  ; vous 
sondez  si  votre  épaule  est  cuite  ; vous  la  retirez  ; vous  en  faîtes  bien 
sortir  tout  le  liquide  en  la  pressant  , et  vous  la  laissez  refroidir  ; vous 
passez  votre  gelée  à travers  une  serviette  fine,  et  vous  mettez  deux 
ceins  entiers  dans  une  casserole  ; vous  les  battez  bien  , vous  versez  des- 
sus votre  gelée  , en  mêlant  bien  vos  œufs  avec  votre  gelée  , vous  y 
mettez  un  peu  de  gros  poivré  , un  peu  de  quatre  épices  , une  feuille 
de  laurier  , un  peu  de  thym  , une  petite  poignée  de  feuilles  de  persil  : 
vous  mêlez  le  tout  ensemble  et  le  faites  bouillir.  Quand  cela. commen- 
cera , vous  placerez  votre  casserole  sur  le  bord  du  fourneau  ; vous 
mettrez  du  feu  sur  un  couvercle  , et  la  couvrirez  ; vous  la  laisserez  une 
demi-heure  : il  faut  que  cela  bouille  tout  doucement;  vous  aurez  une 
serviette  fine  , et  vous  passerez  votre  gelée  à travers  ; il  ne  faudra  pas 
presser  votre  serviette  ; faites  seulement  promener  votre  gelée  dedans; 
voiis  laisserez  refroidir  votre  gelée;  quand  elle  sera  congelée  , vous  pa- 
rerez et  glacerez  votre  galantine  , et  vous  mettrez  de  la  gelée  alen- 
tour. Vous  aurez  soin  d'avoir  mis  dans  votre  farce  du  sel  , du  gros 
poivre , un  peu  de  quatre  épices  , et  du  persil  haché  bien  fin  : quand 
vous  serez  prêt  à l’employer  , vous  mettrez  quatre  jaunes  d’œufs  , que 
Vous  amalgamerez  avec  votre  farce.  •* 

Épaule  de  F eau  aux  petites  Racines. 

Vous  désossez  une  épaule  de  veau  cofnme  pour  une  galantine  , vous 
la  piquez  intérieurement  avec  du  lard  coupé  en  lardons  assaisonnés 
avec  du  sel  fin  , du  gros  poivre  , du  persil  haché  bien  fin  , deux  feuilles 
de  laurier  , un  peu  de  thym  bienhaché  , un  peu  dequatre  épices  : quand 
votre  épaule  est  bien  piquée  , vous  la  roulez  en  long  , vous  la  ficelez 
de  même  que  la  galantine  , et  vous  mettez  dans  le  fond  d’une  braisière 
des  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  veau  , et  les  os  de  votre 
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épaule  , puis  voire  épaule  bien  ficelée  , vous  la  couvrez  de  lard  ; vous 
3 ’O'Cttez  six  carrottcs,  sept  ou  huit  ognons  , deux  feuilles  de  laurier  , 
trois  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  de  cil  ouïe  ; vous  mouil- 
le/. votre  épaule  avec  du  bouillon  , vous  la  couvrez  d’un  papier  beurré  , 
vous  la  faites  bouillir  , et  vous  la  posez- ensuite  sur  un  feu  doux'  ; vous 
ei  mettez  aussi  sur  le'couvercle  de  votre  braisière  : trois  heures  suf- 
fisent pour  qu’çlle  soit  cuite.  Au  moment  de  servir  , vous  l’égouttez  , 
la  déficelez , la  glacez  ,-et  la  mettez  sur  un  plat  long  : vous  avez  beau- 
coup de* petites  racines  tournées  en  olives  ou  en  petits  btttons  : il  faut 
qu’elles  soient  bien  cuites  dans  une  sauce  brune  ^ voyez  Petites  Ra- 
cines) ; vous  les  dressez  autour  de  votre  épaule.  Ceci  ne  peut  servir 
que  pour  relevée. 

yl  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  lard  ni  veau  pour  la  faire  cuire  , vous  la  mettrez 
simplement  avec  les  os*,  les  légumes  et  les  aromates  ; vous  la  mouillerez 
avec  de  l’eau  , haute  de*  bouillon';  vous  y mettez  du  sel.  Si  vous  n’avez 
pfts  de  sauce  pour  vos»pelites  racines  , vous  ferez  un  roux  léger  que 
vous  mouillerez  aved  le  mouillemenl  dans  lequel  a cuit  votre  épaule  , 
et  vous  y mettrez  vps  petites  racines,  après  les  avoir  blanchies  avec 
un  petit  morceau  de  sucre  , pour  en  ôter  l‘à  re'.é  • on  peut  aussi  mettre 
des  laitues  autour  de  celte  épaule,  une  purée  de  chanipiguons  , etc. 

Poitrine  cle  Venu. 

La  poitrine  de  veau  est  un  excellent  manger;  il  y aurait  trop  à dire 
s’il  fallait  décrire  toutes  les  manières  de  l'accommoder. 

Poitrine  de  Veau  glacée. 

Vous  coupez  une  poitrine  lu  plus  carrément  possible  ; vous  la  dé- 
sossez jusqu’à  deux  doigts  des  tendrons  ; vous  assujettissez  les  chairs  avec 
unc*aSguir!e  à brider  , de  manière  que  votre  poitrine  soit  bien  potelée 
pur-dessus  ; vous  avez  s.oitï  de  couper  les  Ss  'tendres  qui  tiennent  au 
dehors  les  tendrons  ; vous  mettrez  dans  votre  casserole  votre  poitrine 
du  Côté  des  tendrons  , avec  une  cuillerée  à pot  de  gelée  ; vous  couvrez 
votre  poitrine  de  bardes  de  lard  et  d’un  papier  beurré  ; vous  la  faites 
bouillir,  et  puis  vous  la  mettez  sur  un  feu  doux  ; vous  en  mettez  aussi 
sur  le  couvercle:  deux  heures  et  demie  de  cuisson  suffisent.  Eu  cas 
que  vous  n’ayez  pas  de  gelée  pour  mouiller  votre  poitrine,  vous  y 
mettez  trois  ou  quatre  carottes  , quatre  ognons,  deux  feuilles  de  lau- 
rier , deux  clous  de  girofle  , une  cuillerée  à pot  de  bouillon  : si  vous 
n’en  avez  pas  , servez-vous  d’eau  avec  uu  peu  de  sel  , un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboule.  Quand  votre  poitrine  sera  aux  trois  quarts  cuite, 
vous  retirerez  vos  légumes  , et  vous  ferez  tomber  à glace  votre  mouil- 
lemcnt  : quand  votre  poitrine  sera  cuite , et  que  la  glace  sera  au  fond 
de  votre  casserole,  vous  retournerez  volve  poitrine,  afin  que  le  dessus 
se  glace.  Au  moment  de  servir  , vous  débriderez  votre  poitrine;  vous 
la  dresserez  sur  un  plat  ; vous  mettrez  dans  votre  glace  plein  deux 
cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  , une  cuillerée  de  bouillon  ; 
vous  détacherez  votre  glace  sur  le  leu  , et  vous  mettrez  celte  sauce 
sous  votre  poitrine. 
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A la  Bourgeoise. 

S!  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ôtez  la  graisse  qui  est  avec  votre 
glace;  vous  y mettrez  un  peu  de  farine,  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau  ; 
vous  la  détachez  sur  le  feu,  en  tournant  avec  une  cuillère  de  bois;  vous 
y ajoutez  un  peu  de  gros  poivre  et  de  selj  si  votre  sauce  est  trop  douce; 

, vous  versez  ensuite  celte  sauce  sous^votre  poitrine. 


Poitrine  de  Veau  aux  Laitues. 

9 , . , • • » 

Parez  une  poitrine  comme  la  précédente  ; vous  la  briderez  de  même, 

^ vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  calscrole,  des 

i carottes  coupées  en  tranche^,  des  ognons  , deux  feuilles  de  laurier , 

■ un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  , la  parure  de  votre  poitrine  ; 

t vous  la  couvrirez  de  lard  , vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon  et  un 

peu  de  sel  faites— la  cuire  à petit  feu  pendant  deux  heures  et  demie  : 

au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez  ; la  débriderez,  la  glacerez  , et 

la  dégraisserez  sur  votre  plat  : mettez  aussi • alentour  un  cordon  de 

laitues  que  vous  glacerez  [voyez  Laitues).  Vous  aurez  une  sauce  cs- 

[ pagnole  travaillée  que  vous  mettrez  dessous. 


A la.  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous 
1 mouillerez  avec  le  mouillemcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitrine  ; 
’ vous  ferez  la  sauce  longue  , pour  pouvoir  la  faire  réduire  ;•  vous  y 
; mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Poitrine  de  Veau  à la  Purée  de  Champignons. 

Vous  préparerez,  briderez  et  ferez  cuire  une  poitrine  comme  celle 
* dite  à la  glace  ; vous  mettrez  dessous  une'purée  de  champignons  dans 
laquelle  , au  moment  de  servir , vous  mêlerez  un  jaune  d’œuf  que  vous 
. remuerez  avez  votre  purée.  , 

Poitrine  de  Veau  aux  Ognons  glacés.  ' ■ 

Parez  et  bridez  une  poitrine  comme  celle  dite  à la’glacc  ; vous  met- 
tez dans  le  fond  de  votre  casserole  des  bardes  de  lard;  vous  coupez 
en  tranches  des. ognons  que  vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  casse- 
role ; vous  y placez  votre  poitrine  , vous  la  couvrez  de  lard  ; vous  re- 
mettez par-dessus  des  ognons  coupés , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu 
de  thym  , la  moitié  d’une  cuillerée  à pot  de  consommé  , une  pincée  de 
gros  poivre  vous  faites  cuire  votre  "poitrine  avec  du  feu  dessous  et 
dessus  pendant  deux  heures  et  demie  ; quand  elle  est  cuite  , vous  l’é- 
gouttez, vous  la  glacez  avec  la  glace  de  vos  ognons  , et  vous  la  mettez 
sur  le  plat  avec  des  ognons  glacés  alentour  ( voyez  Ognons  glacés)  ; 
vous  versez  dans  votre  glace  d’ognons  plein  deux  cuillères  à dégraisser* 
d’espagnole  travaillée,  une  cuillerée  de  consommé  ; vous  détachez  votre 
glace  avec  votre  sauce , et  vous  la  mettez  sous  votre  poitrine  : ayez 
soin  que  tout  soit  bien  chaud  quand  vous  servirez. 

Poitrine  de  V eau  farcie. 

Vous  coupez  le  bout  des  os  des  côtes  qui  se  trouvent  dans  votre 
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poitrine.;  vous  faites  une  incision  entre  la  chair  de  dessus  et  celle  dcs^ 
côtes;  vous  y introduisez  la  farce  qui  suit.  Vous  aurez  trois  quarterons, 
de  rouelle  de  veau  , que  vous  hacherez  ; vous  ajouterez  une  livre  de 
tétine  que  vous  hacherez  aussi  avec  votre  veau  , qui  est  déjà  haché  ; 
yous  mêlerez  le  tou,t  ensemble , et  vous  y mettrez  du  persil  haché  bien 
fin  , des  échalotes  hachées  de  même , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  râ- 
perez dessus  un  peu  de  muscade  ; vous  mettrez  trois  jaunes  d’œufs 
crus  ; vous  hacherez  encore  votre  chair  pour  amalgamer  le  tout  en- 
semble ; vous  prendrez  cette  farce  , et  vous  la  mettrez  dans  l’intérieur 
de  votre  poitrine  , autant  qu’il  en  pourra  tenir  ; vous  coudrez  avec  une 
aiguille  à brider  et  delà  ficelle  , les  chairs  qui  contiennent  votre  farce , 
afin  qu’en  cuisant  elle  ne  sorte  pas  : quand  votre  poitrine  sera  bri- 
dée , vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  votre  braisièr.e  vous  y pla- 
cerez votre  poitrine , que  vous  aurez  eu  soin  de  ficeler  ; vous  la  cou-, 
vrirez  de  bardes  de  lard  , vous  y mettrez  une  poêle  pour  la  faire  cuire  : 
en  cas  qu’il  n’y  ait  pas  assez  de  mouillement,  vous  y ajouterez  un  peu 
de  bouillon  ; lorsque  votre  poitrine  aura  cuit  pendant  trois  heures , au 
moment  de  servir  vous  l’égoutterez  ; vous  ôterez  les  ficelles, qui  la  con- 
tiennent et  vous  la  glacerez  ; vous  la  mettrez  sur  le  plat  ; vous  vous 
servirez  pour  sauce  d’une  espagnole  réduite  , dans  laquelle  vous, 
mettrez  gros  comme  une  noix  de  glace  , et  la  valeur  de  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  fin,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  bouil- 
lante ; quand  vous  l’y  mettrc’z  avec  la  cuillère,  vous  remuerez  bien, 
votre  sauce  , et  vous  la  verserez  dessus.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de. 
tétine  de  veau  pour  faire  votre  farce  , servez-vous  de  lard  , de  graisse 
de  rognons  de  veau , ou  de  celle  de  rognons  de  bœuf. 

jî  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  , vous  mettez  des  carottes,  des  ôgnons  , 
un  bouquet  de  persil  et  de^iboule  , deux  feuilles  de  laurier-,  du  thym, 
trois  clous  de  girofle  : couvrez  votre  poitrine  de  lard  , mouillez  avec 
du  bouillon  : si  vous  n’en. avez  pas  , mettez-y  de  l’eau  et  du  sel  pour 
remplacer  la  sauce  : vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec 
le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitriue  , vous  ferez  votre 
sauce  longue  , pour  pouvoir  la  faire  réduire  , et , pour  qu’elle  prenne 
du  goût , vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Tendrons  de  Veau  poêlés. 

Ayez  une  poitrine  de  veau  ; vous  enlevez  les  chairs  qui  couvrent  les 
tendrons.  Lorsque  vos  tendrons  sont  découverts , vous  les  coupez  très- 
près  des  os  des  côtes  ; quand  ils  sont  séparés  des  côtes  , vous  coupez 
les  os  tendres  qui  sont  rouges  et  qui  tiennent  à vos  tendrons  : après 
avoir  séparé  de  votre  poitrine  les  tendrons  , vous  les  coupez  en  huîtres, 
c’est-à-dire  en  forme  plate  , et  longue  , ou  en  morceaux  épais  formant 
le  carré  , ou  vous  les  laissez  entiers  : alors  il  faudrait  deux  poitrines  , 
parce  que  vous  feriez  prendre  à chacune  une  forme  de  demi-cercle, 
pour  que  les  deux  formassent  un  rond  sur  votre  plat  , et  dans  lequel 
vous  pourriez  mettre  ce  que  vous  jugeriez  nécessaire.  Vous  ferez  dé- 
gorger vos  tendrons  , vous  les  ferez  blanchir  , vous  les  parerez  , peut 
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mrils  aient  une  forme  propre  et  égale  ; vous  mettez  dans  une  casserole 
des  bardes  de  lard  ; vous  placerez  dessus  vos'tendrons  , et  vous  les  re- 
couvrirez de  bardes;  vous  verserez  une  poêle  par-dessus  ( voyez 
Pocle).  Il  faut  <Jue  vos  tendrons  cuisent  quatre  heures  avant  de  les 
retirer  de  votre  cuisson  ; faites  attention  si  la  lardoire  entre  facilement 
dans  vos  tendrons; 

, A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  , vous  mettrez  du  lard  dans  le  fond  de 
; votre  casserole;  vous  poserez  dessus  vos  tendrons,  et  vous  les  couvrirez 
ide  lard  ; vous  mettrez  ensuite  les*  parures  et  les  os  des  côtes  de  votre 
poitrine  dessus , avec  deux  ou  trois  carottes  , quatre  ognons  , un  bou- 
i quet  de  persil  et  ciboule,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  dc.gi- 
i rofle , un  peu  de  thym  ; vous  mouillerez  vos  tendrons  avec  du  bouilloii 
i ou  de  l’eau  : alors  vous  y mettrez  la  quantité  de  sel  qui  convient. 

Tendrons  de  Veau  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  à la  pocle  ; aü 
! moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  dressez  en  couronnes, 
ivous  les  glacez  , et  vous  mettez  un  cordon  de  laitues  alentour  (voyez 
1 Laitues  pour  Entrée);  et  dans  le  milieu  de  vos  tendrons,  vous  mettez 
< des  racines  tournées  en  petits  Mtons  ou  en  olives  , que  vous  dresserez 
icn  pyramide.  (Voyez  Ragoût  de  petites  Racines.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , faites  un  roux 
1 léger  que  vous  mouillerez  avec  lemouillement  dans  lequel  ont  cuit  vos 
I tendrons  ;,  vous  tournerez  vos  racines  en  petits  bâtons;  vous,  les  ferez 
1 blanchir  et  les  mettrez  cuire  dans  votre  sauce,  vous  y ajouterez  uii 
] petit  morceau  de  sucre  et  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  ferez  cuire  vos 
laitues  entre  deux  bardes  de  lard  , des  racines  , et  vous  mouillerez  avec 
t du  bouillon. 

Tendrons  de  Veau  aux  Tomates. 

Yous  préparez  des  tendrons  entiers  formant  demi-cercle,  c’cst-à— 
dire  les  tendrons  de  d,eux  poitrines  que  vous  ne  couperez  pas  : vous  les 
t ferez  cuire  comme  ceux  dits  à la  poêle  : au  moment  de  servir,  vous 
1 les  égoutterez  , les  glacerez  et  les  dresserez  sur  le  plat  : cela  doit  figurer 
1 lé  bord  d’une  tourte  : vous  verserez  dans  le  milieu  une  sauce  tomate. 

| ( Voyez  Sauce  tomate.) 

Tendrons  de  V eau  à la  Purée  de  Champignons. 

Yous  préparez  les  tendrons  comme  les  précédens  : au  moment  de 
servir  , égoullez-les  , glacez-les , et  mettez  dans  le  milieu  une  purée  de 
! i champignons.  (Voyez  Purée  de  Champignons.) 

Tendrons  de  V eau  à la  Pointe  d’ Asperges. 

Yous  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  poêlés;  il  faut  cpic  vos 
i tendrons  soient  entiers , afin  que  cela  forme  le  puits;  au  moment  de  ser- 
vir , vous  les  égoutterez,  les  glacerez , et  les  dresserez  sur  le  plat , vous 
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nnrpz  des  pointes  cl  asperges,  dont  vous  ôterez  les  feuilles  jusqu’au  bou- 
ton ^ % ous  les  coupeéez  de  la  longueur  de  huit  ou  dix,  lignes  ; vous  les 
ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sel  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  aux  trois 
quarts  cuites*;  vous  les  égoutterez  et  les  mettrez  dans  de  l'eau  froide,  afin 
qu  elles  conservent  leur  vert;  vous  prendrez  du  velouté  réduit,  et  vous 
mettrez  vos  asperges  dedans  ; vous  aurez  soin  de  bien  les  égoutter  ; 
vous  leur  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  dans  votre  velçuté  : au 
moment  de  servir,  vous  lierez  votre  ragoût  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; 
au  même  instant,  vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre;  vous  verserez  votre  ragoût  lié  dans  le  milieu  de  yos  ten- 
drons. 

yL  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté  , quand  vos  asperges  serontblanchies, 
vous  mettrez  dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de  beurre;  vous 
sauterez  vos  asperges  dedans;  quand  vous  verrez  qu’elles  sont  chau- 
des , vous  y mettrez  à moitié  une  cuillère  à bouche  de  farine  ; vous 
sauterez  le  tout  ensemble,  pour  que  la  farine  se  mêle  avec  les  asperges 
et  le  beurre.  Vous  prendrez  du  mouillemcnt  de  vos  tendrons,  que  vous 
passerez  au  tamis  de  soie,  et  vousen  mouillerez  vos  pointes  d’asperges  ; 
il  faut  que  la  sauce  soit  courte  , parce  qu’il  est  nécessaire  qu’elle  ne 
jette  que  trois  ou  quatre  bouillons;  après,  vous  y mettrez  une  liaison 
de  deux  jaunes  d'œufs  , et  vous  verserez  votre  ragoût  dans  le  milieu  de 
vos  tendrons;  tachez  qu’il  soit  de  bt>n  sel  ; joiguez-y  un  pen  de  gros 
poivre. 

Tendrons  de  V eau  en  Chartreuse. 

Préparez  et  coupez  les  tendrons  en  huîtres  ; faites-Ics  cuire  comme 
ceux  dits  à la  poêle  ; vous  tournerez  des  carottes  , des  navets  , au 
nombre  de  trente  de chaque-façpn  , delà  même  grosseur  et  de  la  même 
longueur  faites  attention  que  le  rdnd  soit  de  la  grandeur  d’un  liard  ; 
vous  ferez  cuire  dads  du  consommé  vos  carottes  à part , vos  navels 
de  même  ; vous  ferez  cuire  quarante  petits  ognons  , tous  de  la  même 
grosseur  et  bien  épluchés  : ayez  soin  qu’ils  ne  soient  pas  trop  cuits  , 
afin  qu’ils  restent  bien  entiers;  vous  ferez  cuire  aussi  vingt  lailpes 
(yoye'z  Laitues);  quand  vos  ratines  seront  cuits,  vous  les  couperez 
en  liards  ; vous  les  dresserez  en  miroton  ; vous  ferez  dans  le  fond  de 
votre  moule  que  vous  aurez  beurré,  un  cordon  de  calottes*,  un  de 
navets  , un  de  petits  ognons  , un  de  haricots  yerts  , de  petits  pois,  que 
vous  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel , pour  les  conserver  verts  ; vous  les  ar- 
rangerez en  perles  dans  voire  moule  : quand  le  fond  sera  bien  décoré  , 
vous  mettrez  vos  carottes  et.  navet§  en  bâtons  alentour;  ayez  atten- 
tion que  cela  soit  régulier,  afin  que  votre  chartreuse  ait  un  joli  coup 
d’œil  dans  le  fond;  par-dessus  votre  décoration  vous  égoutterez  vos 
laitues  , vous  les  couperez  eu  deux  , et  vous  les  mettrez  dans  votre 
moule  , de  manière  que  votre  décoration  ail  un  corps  solide  qui  la 
tienne.  Quand  vous  aurez  bien  mis  des  laitues  dans  l’intérieur  de  votre 
moule,  vous  égoutterez  vos  tendrons  , et  vous  les  mettrez  par-dessus 
;yos  laitues  : yous  tâcherez  de  les  placer  de  manière  à ce  qu’il  n’y  ait 
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ym  cîc  vide  dans  votre  moule;  dix  à douze  tendrons  suffisent,  ou 
munis,  si  votre  moule  est  petit;  vous  Ic'h-ernplfcez  avet  ces  kiitues  et 
le  reste  de-vos  légumes.  11  faut  que  votre  moule  soit  rempli  à -comble, 
afin  que,  le  renversant  sur  le  plat,  vos  racines  soient  bien  soutenues 
ipar  l'intérieur.  Vous  prendrez  le  mouillemcnt  dans  lequel  auront  cuit 
vos  racines  , vous  le  clarifierez,  vous  le  passerez  dans  un  linge  lin  , et 
\ vous  le  ferez  réduire;  vous  y mettrez  plein  la  moitié  d’une  cuillère  à 
1 dégraisser  d'espagnole  réduite  , et  gros  connue  une  noix  de  belle  glace. 
'Au  moment  de  servir,  vous  verserez  votre  charlreuse  sur  votre  plat; 
et,  en  cas  qu'il  y ait  un  peu  d’eau  , vous  l’aspirerfez  avec  un  chalumeau 
de  paille;  vous  verserez  ensuite  votre  réduction  sur  votre  sauce.  Il  y 
a plusieurs  manières  de  tourner  les  racines  pour  décorer  les  cliar- 
1 lieuses , mais  j’ai  cru  que  celle-ci  était  la  plus  facile  à décrire  et  à 
(.'Comprendre. 

Tendrons  de  Veau  au  Blanc. 

Vous  coupez  les  tendrons , soit  en  huîtres , soit  d’une  autre  manière  ; 

\ vous  les  faites  blanchir  , et  les  mettez  dans  l’eau  froide.  Quand  ils  sont 
[froids,  vous  les  parez;  vous  mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une 
l casserole  ; vous  sautez  vos  tendrons  dedans  ; quand  ils  sont  bien  re-  , 
venus  dans  votre  beurre,  vous  versez  dtssus  plein  une  cuillère"  et 
demie  à bouche  de  farine;  vous  sautez  le  tout  dans  votre  casserole, 
pour  que  votre  farine  se  mêle  avec  votre  beurre;  vous  mouillez  beau- 
coup vos  tendrons  avec  du  bouillon  ; vous  y mettez  un  peu  de  gros 
i poivre,  des  champignons  , un  bouquet  garni;  quand  vos  tendrons  au— 
iront  bouilli  pendant  deux  heures  , vous  y mettrez  de  petits  ognons 
bien  épluchés,  et  Ions  de  la  même  grosseur  ; lorsque  vos  ognons  seront 
tfuits,  si  la  sauce  est  trop  longue,  vous  sauterez  vos  tendrons,  vos  ' 
ipelits  ogiïons  ,*vos  champignons  , que  vous  mettrez  dans  une  casse- 
irole , et  vous  ferez  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’il 
ten  reste  assez  pour  saucer  vos  tendrons;  vous  la  passerez  à l’étamine 
par-dessus  vos  tendrons;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain— marie.  Au 
[.moment  de  servir,  vous  les  lierez  avec  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs;  vous  dresserez  ensuite,  vos  tendrons  sur  le  plat , vos  ogubns 
et  champignons  par-dessus. 

Tendrons  de  T eau  au  Soleil. 

Préparez  et  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc; 
wons  les  liez,  et  vous  les  mettez  sur  un  plafond;  vous’lcs  couvrez  de 
'votre  sauce  que  vous  laissez  refroidir  : il  faut  qu’elle  soit  d’un  bon 
assaisonnement:  quand  ils  sont  froids,  vous  les  panez  avec  de  la  mie 
Ide  p n ; après  , vous  les  trempez  dans  l’œuf  [voyez  OEufs  pour  paner)  ; 
'vous  les  panez  une  seconde  fois.  Au  moment  de  servir , vous  les  faites 
•frire  rayez  soin  que  votre  farine  ne  soitpds  trop  chaude  ; vous  mettrez 
idu  persil  frit  dessus. 

rTcndrons  de  Veau  en  Terrine» 

Vous  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  : après  y 
avoir  mis  votre  farine , vous  les  mouillez  avec  du  consommé  ; vous  y 
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mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de^velouté  ; vous  mettez  vos  champi- 
gnons, nu  bouquet  garni  , un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  cuire 
vos  tendrons  pendant  trois  heures  : il  faut  que  votre  sauce  soit  lon- 
gue, pareequ  il  y aura  dans  votre  terrine  des  garnitures  qui  sont  de 
petites  noix  de  veau,  des  crêtes  et  des  rognons  de  coqs,  des  ris  de 
veau  sautés,  douze  quenelles  de  volaille,  le  tout  cuit  à part.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  égouttez  vos  garnitures,  que  vous  mettez  dans 
votre  terrine,  vous  y placez  vos  tendrons,  vos  champignons  ; vous 
liez  votre  sauce  avec  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  selon  que  votre  saucé 
est  longue  : vous  la  passez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  tendrons. 

Kari  de  Tendrons  de  Veau  à V Indienne. 

Vous  coupez  et  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  * 
vous  mettez  pour  les  tendrons  d’une  poitrine  de  veau  , trois  quarte- 
rons de  beurre,  plein  la  moitié  d’une  cuillère  de  safran  d’Inde,  ou 
curcuma  en  poudre,  dix  gausses  do  petit  piment  enragé,  une  livre  de 
petit  lard  coupé  en  carré  plat,  deux  feuilles  de  laurier;  vous  sautez 
vos  tendrons  avec  votre  beurre  et  votre  piment  : quand  ils  sont  bien 
revenus  , vous  y mettez  quatre  cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous 
mêlez  avec  vos  tendrons  et  votre  beurre;  quand  votre  farine  est  Lien 
mêlée,  vous  mouillez  vos^endrons  avec  du  bouillon  : il  faut  qu’il  y 
ait  beaucoup  de  sauce  ; vous  y mettez  des  champignons , deux  cloiis 
de  girolle  piqués  dans  un  ognon  , que  vous  aurez  soin  de  retirer  quand 
votre  kari  sera  cuit  : lorsque  votre  ragoût  sera  à moitié  cuit,  vous  y 
mettrez  des  culs  d’artichauts  tournés  et  aux  trois  quarts  cuits  ; vous  y 
mettrez  aussi  des  petits  ognons.  Il  ne  faut  pas  dégraisser  ce  ragoût*,  à 
cause  de  sa  force.  11  faut  un  pain  de  riz;  vous  aurez  une  livre  et  demi® 
de  riz , que  vous  laverez  à cinq  ou  six  eaux  tièdes  ; vous  aurez  dans  un 
chaudron  de  l’eau  que  vous  ferez  bouillir  ; vous  y mettrez  blanchir 
votre  riz'pendanl  dix  minutes  , vous  l’égoutterez  sur  un  tamis  de  crin  ; 
vous  beurrerez  une  casserole  de  la  grandeur  qu’il  faut  pour  contenir 
votre  riz;  vous  la  mettez  sur  un  fourneau  doux,  avec  du  feu  sur  le 
èouvercle  et  alentour , afin  que  votre  Hz  sèche , ‘se  forme  en  pain  et 
prenne  couleur  : au  moment  de  servir  , vous  verserez  votra  ragoût 
dans  un  vase  creux,  par  exemple  , une  soupière,  un  saladier,  etc.  ; 
vous  renversez  votre  pain  de  riz,  que  vous  mettrez  sur  une  assiette 
à côté  de  votre  kari , parce  que  l’on  met  du  riz  sur  l’assiette  où  l'on 
sert  du  kari. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  pour  mouiller  votre  kari , vous  lé 
mouillez  avec  de  l'eau  : alors  vous  y mettez  du  sel,  du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée.  11  faut  que  votre  kari  soit  bien  jaune  : ne 
mettez  rien  dans  le  riz. 

Kari  à la  Française.  . 

Vous  préparerez  les  tendrons , et  ferez  le  kari  de  même  que  le  pré-  ! 
cèdent  : au  moment  deservir,  vous  retirerez  la  viande  et  les  garni-  i 
turcs  de  votre  kari  ; vous  aurez  soin  qu’il  soit  très-gras , et  la  sauce  : 
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bien  liée  et  longue  ; vous  ferez  une  liaison  de  cinq  ou  six  jaunes  d’oculs, 
selon  la  quantité  de  sauce  ; vous  lierez  votre  sauce  en  la  menant  sur 
le  feu  ; vous  ne  cesserez  pas  delà  tourner,  eu  ne  la  laissant  pas  bouillir; 
quand  vous  verre?.  votre  sauce  tenir  à votre  cuillère  , vous  la  passerez 
,à  l’étamine  au-dessus  de  votre  kari  : il  faut  que  la  viande  et  les  garni- 
tures baignent  dans  la  sauce , et  que  le  piment  domine  : faites  ce  ragoût 
d'un  bon  sel.  Si  votre  sauce  était  trop  courte,  vousy  ajout  riez  du 
velouté.  ( Voyez  Velouté.) 

Ragoût  de  Veau  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; faites-le  fondre; 
mettez  deux  cuillerées  de  farine  que  vous  faites  roussir  ; puis  vous  y 
mettrez  votre  morceau  de  veau  , que  vous  remuerez  avec  le  roux  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  ferme  : ayez  de  l’eau  chaude  que  vous  verserez  sur  le 
ragoût;  remuez  le  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  : alors  vous  y mettrez  du 
sel,  du  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; laissez-le 
bouillir  une  heure  ; puis  vous  y mettrez  soit  pois  , ognons  , champi- 
gnons, carottes,  ou  morilles,  ce  qu’il  vous  plaira.  Si  le  ragoût  est 
blanc , vous  y mettrez  une  liaison  de  quatre  jaunes  d’œufs  (ou  plus , si 
votre  ragoût  est  grand):  prenez  garde  au  sel. 

Tendrons  de  Veau  en  Marinade. 

Vous  couperez  les  tendrons  de  veau  en  huîtres;  vous  mettrez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole  , vos  tendrons  par- 
dessus ; vous  les  couvrirez  de  lard  , puis  vous  les  mouillerez  avec  une 
marinade  claire  (voyez  Marinade  claire).  Vous  les  ferez  cuire  pen- 
dant deuxheures  et  demie  : au  moment  de  servir  , vous  égoutterez  vos 
tendrons,  et  puis  vous  les  mettez  dans  une  pâte  à frire  ( voyez  Pâle 
à frire).  Ayez  soin  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Vous 
mettrez  sur  vos  tendrons  frits  une  petite  poignée  de  persil  frit. 

Tendrons  de  Veau  aux  petits  Pois. 

Vous  préparerez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc;  quand  ils 
seront  à moitié  cuits  , vous  y mettrez  vos  pois  fins  , et  gros  comme  la 
moitié  d'une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir  , vous  y mettrez  une 
liaison  de  trois  œufs.  Si  vous  voulez  que  votre  ragoût  soit  brun  , vous 
ferez  un  roux;  vous  passerez  vos  tendrons  : quand  ils  seront  bien 
passés,  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon. 

M la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , vous  mettrez  de  Peau , un  bouquet 
de  persil  et  ciboule,  une  feuille  de  laurier,  du  sel,  du  gros  poivre; 
vos  tendrons  à moitié  cuits,  vous  y mettrez  vos  pois,  et  gros  comme 
la  moitié  d’une  noix  de  sucre;  quand  votre  ragoût  sera  fini,  ayez  soin 
de  le  dégraisser  : voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Côtelettes  de  P eau  sautées. 

Sept  côtelettes  suffisent  pour  faire  une  entrée;  vous  coupez  vos 
côtelettes  de  côte  en  côte;  il  faut  qu’elles  soient  toutes  de  la  même 
épaisseur  ; vous  les  parez  de  manière  qu’çllcs  soient,  rondes  par  legros 
Cuisinier  royal , i3e  édition.  9 
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bout  de  la  chair  , et  effilées  du  côté  de  l’os  ; vous  appropriez  le  bout , 
de  la  grandeur  d’un  demi-pouce;  vous  mettez  sur  votre  sautoir  ou 
tourtière  du  sel , du  gros  poivre  ; vous  y placez  vos  côtelettes  , avec 
du  sel  fin  dessus  , un  peu  de  gros  poivre.  Si  vous  voulez  les  sauteraux 
fines  herbes,  vous  mettrez  dessus  du  persil  haché  bien  fin  et  de  l’écha- 
lote aussi  hachée  bien  fin  ; vous  ferez  fondre  une  demi-livre  de  beurre 
fin  , que  vous  verserez  sur  vos  côtelettes  au  moment  de  servir  ; vous 
les  mettrez  sur  un  feu  ardent  ; quand  elles  seront  cuites  d'un  côté  , 
vous  les  retournerez  de  l’autre  : évitez  que  votre  feu  brunisse  vos 
côtelettes.  Vous  poserez  le  doigt  sur  la  chair;  si  vous  sentez  que  la 
viande  soit  encore  molle,  c’est  qu’elle  ne  serait  pas  assez  cuite  ; il  fau- 
drait les  retourner  , et  les  ôter  de  dessus  le  feu  ardent , pour  qu’elles 
cuisent  plus  doucement:  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  dressez  en 
couronnes  sur  le  plat  ; vous  ôlez  le  beurre  qui  est  dans  votre  sautoir 
ou  tourtière;  vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole et  un  peu  déglacé;  vous  détachez  la  glace  qu'ont  produite  vos 
côtelettes  , et  vous  mettez  votre  sauce  dans  votre  plat. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  laissez  un  peu  de  beurre  ; vous 
mettez  un  peu  de  farine  que  vous  remuez  avec  votre  fond  ; vous  y 
mettez  un  peu  de  bouillon  , un  peu  de  fines  herbes  ; vous  faites  jeter 
un  bouillon  ,vous  saucez  vos  côtelettes.  Yoyezsi  elles  sont  d’un  bon  sel. 

Côtelettes  de  f^eau  à la  Drue. 

Parez  les  côtelettes  comme  les  précédentes  : vous  avez  des  lardons 
assaisonnés  de  sel  , de  poivre , d’épices  ; vous  faites  aussi  des  lardons 
de  jambon  ; vous  piquez  vos  côtelettes  avec  un  lardon  de  lard  , un  de 
jambon  : faites  attention  que  vos  lardons  soient  symétriquement  placés  ; 
vous  mettez  raidir  vos  côtelettes  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ; 
vous  les  retirez,  vous  les  parez  le  plus  proprement  possible,  pour 
qu’elles  aient  une  forme  agréable  ; vous  mettez  dans  le  fond  d’une  cas- 
serole des  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  veau  , des  racines  cou- 
pées en  lames  , deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboule  ; vous  mettez  vos  côtelettes  dans  votre  cas- 
serole , et  les  couvrez  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré,  plein  une 
cuillère  à pot  de  consommé  ; vous  les  faites  mijoter  pendant  une  heure 
et  demie.  Au  moment  de  servir  , vous  les  égoutterez , et  les  glacerez 
avec  une  belle  glace  ; vous  les  dresserez  sur  votre  plat.  Vous  pouvez 
servir  dessous  une  sauce  espagnole,  des  concombres,  une  purée  d'o- 
gnons  blancs,  une  sauce  tomate  , etc.  (B oyez  toutes  ces  sauces.)  On 
peut  aussi  faire  cuire  ces  côtelettes  en  y mettant  deux  ou  trois  carottes, 
trois  ou  quatre  ognons  , une  feuille  de  laurier  ; vous  beurrerez  le  fond 
de  voti'e  casserole  ; vous  y mettrez  vos  côtelettes  avec  cet  assaisonne- 
ment ; vous  verserez  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée  , de  consommé 
ou  de  bouillon  ; vous  ferez  aller  votre  cuisson  à petit  feu.  Un  quart 
d’heure  avant  que  vos  côtelettes  soient  cuites  , vous  les  ferez  aller  à 
grand  feu  , pour  qu’elles  tombent  à la  glace,  c’est-à-dire  pour  que  le 
mouillctuent  réduise  , et  qu’elles  se  glttcç&t  d’elles-mémcs  ; vous  les 
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mettrez  sur  la  cendre  chaude  : au  moment  de  servir,  vous  les  retirez  , 
pour  les  dresser  sur  le  plat.  * 

A la  Bourgeoisê. 

Si  vous  nWez pas  de  sauce  pour  mettre  avec  votre  glace,  vous  VOUS 
servirez  d'un  peu  de  farine  , qüe  vous  remuerez  et  mouillerez  avec  un 
peu  de  bouillon  , pour  détacher  votre  glace,  où  vous  avez  mis  de  la 
farine.  Faites  jeter  un  bouillon  * et  saucez  vos  côtelettes. 

Côtelettes  de  Veau  piquées glacées. 

Vous  prenez  les  côtelettes  les  plus  près  du  rognon  ; vous  les  parez  la 
mieux  possible  ; vous  ne  les- aplatissez  pas  trop  , pour  qu'elles  conser-* 
vent  leur  épaisseur  : vous  les  piquez  de  lard  fin  ( voyez  Manière  de 
piquer).  Quand  elles  sont  piquées  , vous  mettez  du  lard  dans  le  fond 
d’une  casserole  , quelques  tranches  de  veau  , quelques  carottes  et 
ognons  , une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girolle;  vous  mettez  vos 
côtelettes  sur  cet  assaisonnement  : vous  avez  soin  que  le  piqué  ne  se 
trouve  point  masqué  , afin  qu’en  cuisant  elles  puissent  se  glacer  ; vous 
mettez  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus,  et  plein  une  cuillère  .à 
pot  de  consommé  ou  de  bouillon  ; vous  posez  votre  casserole  sur  le 
feu  ; quand  le-dedans  bout  , vous  lui  mettez  son  ‘Couvercle , sur  lequel 
vous  avez  du  feu  peu  ardent;  vous  posez  ensuite  votre  casserole  sur 
un  feu  doux,  mais  qui  fasse  toujours  bouillir  : il  faut  une  heure  et 
demie  pour  faire  cuire  vos  côtelettes  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez  sur  un  couvercle  de  casserole;  vous  les  glacez,  et  servez  des- 
sous concombres,  chicorée,  sauce  tomate,  purée  d’oseille,  purée  de 
champignons,  épinards,  sauce  espagnole  ou  sauté  de  champignons,  etc., 
à votre  choix. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  mettre  ces  côtelettes  dans  une  casserole  beurrée  , et 
mouiller  avec  de  la  gelée,  du  consommé  ou  du  bouillon,  et  l’assaisonne- 
ment  ci-dessus. 

« 

Côtelettes  de  Veau  en  Lorgnette. 

Vous  avez  des  côtelettes  que  vous  parez  ; vous  les  aplatissez  , vous 
les  piquez  de  part  en  part  avec  des  lardons  moyens,  que  vous  assai- 
sonnez de  sel  fin  , de  gros  poivre  , de  quatre  épices;  vous  les  faites 
raidir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ; vous  les  parez,  vous  avez 
une  langue  à l’écarlate  : prenez  un  coupe-pâte  de  la  grandeur  d’un 
petit  écu;  vous  coupez  sept  ronds  de  langue  qui  seront  épais  de  trois 
lignes;  ayez  de  gros  ognons  bien  épluchés  ; vous  les  couperez  de  ma- 
nière à ce  qu’ils  soient  aussi  épais  que  vos  ronds  de  langue  ; vous  ôterez 
l’intérieur  de  vos  ognons  , et  vous  mettrez  en  place  votre  rond  de  lan- 
gue ; vous  en  ferez  autant  que  vous  avez  de  côtelettes , et  vous  en 
mettrez  dessus  de  manière  que  cela  se  tienne  en  forme  de  lorgnette  : 
quand  elles  seront  préparées  , vous  les  ferez  cuire  comme  celles  dites  à 
la  Drue  (voyez  Côtelettes  à la  Drue).  Au  moment  de  servir  , vous  les 
égouttez,  vous  glacez  le  tour  de  la  côtelette  et  le  morceau  de  langue 
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sans  toucher  à Pognon  ; vous  les  dressez  sur  voire  plat , vous  prenez 
le  l'ond  de  vos  côtelettes  , *que  vous  faites  réduire  avec  un  peu  d’espa- 
gnole, ou,  laute  de  sauce,  faites  un  petit  roux  que  vous  mouillerez 
avec  votre  fond  que  vous  ferez  réduire.  Voyez  s’il  est  d’un  bon  goût. 

Côtelettes  de  V eau  à la  Saint-Garat. 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  comme  les  précédentes  , vous 
avez  de  la  langue  à l’écarlate  que  vous  coupez  en  moyens  lardons  ; 
Vous  râpez  un  peu  de  lard  que  vous  faites  tiédir , et  vous  sautez  vos 
lardons  dedans  : vous  y mettez  un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu  de 
poivre  fin  : vous  laissez  refroidir  vos  lardons , et  vous  piquez  vos  cô- 
teléttes  d’outre  en  outre  ; vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
grande  casserole , et  vous  faites  raidir  vos  côtelettes , pour  les  parer 

})lus  correctement  5 vous  mettez  dans  votre  casserole  des  bardes  de 
ard , les  parures  de  votre  langue,  un  peu  de  basilic  , quelques  tranches 
de  jambon  ; vous  mettez  vos  côtelettes  sur  cet  assaisonnement;  vous 
les  couvrirez  de  lard  ; vous  mettrez  par-dessus  deux  ou  trois  carottes 
coupées  en  lames , ou  quatre  ognons  coupés  en  tranches , plein  deux 
verres  de  consommé  ou  de  bouillon  ; vous  ferez  aller  vos  côtelettes  à 
petit  feu  pendant  deux  heures  ; vous  mettrez  du  feu  sur  le  couvercle. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  glacez  ; vous  passez  au 
tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  ont  cuit  vos  côteletles  ; vous 
aurez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole , que  vous 
mettrez  dans  une  casserole  ; vous  y ajouterez  quatre  cuillerées  à dé- 
graisser du  mouillement  de  vos  côtelettes;  vous  ferez  ensuite  réduire 
votre  sauce  à moitié  : vous  dresserez  vos  côtelettes  sur  le  plat,  et  vous 
y mettrez  la  sauce  réduite. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , faites  un  roux  léger  que  vous  mouille- 
rez avec  le  fond  que  vous  venez  de  passer  au  tamis  de  soie  ; metlez-y 
deux  cuillerées  de  jus  pour  lui  donner  couleur  , et  vous  la  ferez  ré- 
duire à un  tiers  : tâchez  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop  salée  ; vous 
y mettez  un  peu  de  gros  poivre  :*vous  pouvez  servir  sous  ces  côte- 
lettes un  sauté  de  champignons  , de  la  chicorée , une  sauce  tomate  , 
des  concombres.  [ Voyez  à l’article  que  vous  choisirez.) 

Côtelettes  de  Veau  en  Bapdlotes. 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  comme  celles  dites  sautées  ; vous 
avez  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  mettez  fondre  dans  une  cas- 
serole ; vous  y posez  vos  côteletles  , vous  les  assaisonnez  de  sel , un 
peu  de  gros  poivre  ; vous  les  faites  presque  cuire  dans  du  beurre  ; 
après  , vous  les  mettez  sur  un  plat,  et  vous  y versez  le  beurre  dans 
lequel  elles  ont  cuit;  vous  mettez  aussi  des  fines  herbes  a papillotes 
[voyez  Fines  Herbes  à Papillotes.)  Vous  laisserez  refroidir  vos  côte- 
lettes; après  , vous  couperez  fin  carré  de  papier  assez  grand  poftr  con- 
tenir à l’aise  vos  côtelettes,  vous  l’huilez,  c’est-à-dire  vous  versez  un 
peu  d’huile  dessus,  et  yous  le  barbouillez  : quand  votre  papier  sera 
préparé  , vous  aurez  une  barde  de  lard  bien  mince  que  yous  mettrez 
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dessus,  puis  votre  côtelette,  avec  des  fines  herbes  de  chaque  côté  i 
vous  la  recouvrirez  d’une  mince  barde  de  lard  ; vous  ploierez  votre 
papier  par-dessus  votre  côtelette.;  vous  rognerez  les  angles  de  votre 
papier,  vous  le  plisserez  de  manière  que  votre  assaisonnement  ne 
puisse  pas  sortir  étant  sur  le  gril  : il  faut  que  les  plis  de  votre  papier 
soient  le  plus  près  possible  delà  chair  de  votre  côtelette.  Vous  aurez 
.soin  de  ficeler  les  bouts  où  vous  terminez  les  plis  de  votre  papier  , qui 
doivent  se  trouver  au  bout  de  l’os  , afin  que  ni  le  jus,  ni  le  beurre  ne 
puissent  sortir.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  cô- 
telettes sur  le  gril  : ayez  soin  que  le  feu  soit  doux,  afin  que  le  papier 
ne  soit  pas  brûle,  et  que  vos  côtelettes  cuisent  ; vous  les  dresserez  eu 
couronnes,  et  mettrez  un  jus  clair  dessous.. 

Côtelettes  grillées , panées. 

Vous  coupez  les  côtelettes  , et  vous  les  parez  comme  ïes  précé- 
dentes: vous  les  assaisonnerez  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre  ; 
vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  ; vous  tremperez  dedans 
chaque  côtelette  : sortant  du  beurre , vous  les  mettrez  dans  un  vase  où 
sera  votre  mie  de  pain  ; vous  les  remuerez  dedans  , les  en  sortirez  pour 
les  poser  sur  la  table  , où  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  ; après  cela, 
vous  leur  donnerez  la  forme  avec  la  main  ; vous  les  rendez  rondes  par 
le  gros  bout  le  plus  possible  ; vous  les  déposez  sur  un  plafond.  Une 
demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril,  que  vous  posez 
sur  un  feu  doux,  pour  que  votre  mie  de  pain  ne  prenne  pas  trop  de 
couleur;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  dressez  en  couronnes.  : vous 
mettez  un  jus  clair  dessous. 

Carré  de  Veau. 

Vous  parez  votre  carré  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  d’os  le  long  de 
votre  filet  ; vous  y passerez  de  petits  atelets  depuis  le  bout  de  la  côte 
jusqu’au  gros  filet  : embrochez-le  avec  un  gros  atelet,  et  couchez-le 
sur  la  broche , afin  que  votre  filet  n’ait  pas  un  trou,  de  broche.. 

Carré  de  Veau  piqué , glacé  aux  Concombres. 

Ayez  un  carré  de  veau  entier,  depuis  la  côte  près  du  rognon  jus- 
qu’à la  deuxième  près  du  collier  ; vous  le  parez  et  le  coupez  le  plus 
proprement  possible  : vous  ôtez  les  os  qui  sont  sous  le  filet  jusqu’au; 
bout  de  la  côte  du  chapelet  : vous  en  découvrez  le  filet , c’est-à-dire 
que  vous  levez  les  peaux  qui  le  couvrent;  vous  enlevez  les  nerfs. qui 
sont  dessus  ; en  introduisant  votre  couteau  entre  le  nerf  et  la  chair,  de 
manière  que  votre  filet  soit  bien  découvert , et  qu’il  n’y  reste  aucune 
peau  : alors  vous  le  piquerez  de  lard  fin  ( voj-ez  Manière  de  piquer); 
vous  assujétirez  les  peaux  qui  couvrent  les  côtes  avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  : lorsque  votre  carré  est  piqué  et  bridé  , vous 
mettez  dans  une  petite  braisière  des  bardes  de  lard , des  tranches  de 
veau  , deux  ou  trois  carottes,  quatre  ognons , deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  deux  clous  de  girofle;  vous  pla- 
cerez votre  carré  par-dessus  cet  assaisonnement,  de  manière  que  votre 
filet  piqué  puisse  recevoir  la  chaleur  du  feu  qui  sera  sur  le  couvercle- 


»34  VEAU. 

de  votre'  braisière  ; vous  couvrirez  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui  cou- 
vrent les  côtes  ; vous  aurez  une  Feuille  de  papier  pliée  en  double  et 
beurrée,  que  vous  mettrez  sur  votre  carré  ; vous  mettrez  plein  deux 
cuillères  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon  , avec  un  peu  de  sel  ; vous 
ferez  aller  à petit  feu  pendant  trois  heures.  Vous  aurez  soin  de  mettre 
du  feu  sur  le  couvercle,  pour  faire  glacer  votre  filet.  Au  moment  de 
servir,  vous  égouttez  votre  carré  ; vous  le  débridez,  c’est-à-dire  vous 
ôtez  la  ficelle  que  vous  y avez  mise  ; vous  le  glacez  , vous  mettez  des- 
sous concombres  , chicorée  , épinards  , purée  d’oseille  , sauce  espa- 
gnole, sauce  tomate,  ou  purée  de  champignons,  etc.  i^Voyez  l’article 
que  vous  choisirez.) 

Carré  de  Veau  à la  Crème. 

Vous  avez  un  carré  de  veau  comme  le  précédent  ; vous  ôtez  les  os  et 
les  nerfs  qui  sont  sous  le  filet;  vous  le  mettez  dégorger  dans  du  lait 
pendant  vingt-quatre  heures  : au  moment  de  l’embrocher,  vous  le 
sortez  du  lait  , vous  l’essuyez,  vous  le  poudrez  de  sel  fin  , dans  lequel 
vous  avez  mis  un  peu  de  muscade  râpée';  vous  l’embrochez  avec  un 
gros  atelet  que  vous  couchez  sur  la  broche.  Deux  heures  et  demie 
avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  : au  lieu  de  l’arroser  avec  de  la 
graisse  de  la  lèchefrite  , vous  avez  une  sauce  béchamel  , et  vous  l’ar- 
rosez avec  (voyez  Sauce  Béchamel).  Au  moment  de  servir  , vous  le 
sortez  de  la  broche  ; vous  avez  réservé  de  la  sauce  béchamel,  dans  la- 
quelle vous  mettez  gros  comme  une  noix  de  glace  , un  peu  de  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  ; yous  versez  celle  sauce  dessous  : il  ne  faut 
pas  qu’elle  soit  trop  épaisse. 

Longe  de  Veau  ci  la  Broche. 

Si  c’est  pour  faire  une  grosse  relevée  de  potage  ou  autre  grosse  pièce, 
vous  la  coupez  à la  deuxième  côtelette  jusqu’au  point  du  jarret  ; vous 
levez  Ja  noix  et  le  quasi,  afin  que  votre  pièce  ait  à peu  près  partout  la 
même  cuisson  ; vous  l’assujélissca  avec  de  petits  atelets  qui  pren- 
nent depuis  le  flanc  jusqu’aux  filets,  çt  vous  passez  la  broche  de  la  côte 
au  gros  bout,  près  du  jarret. 

Longe  de  V eau  étouffée. 

La  longe  de  veau  n’est  bonne  qu’à  la  broche,  ou  étouffée  dans  son 
entier;  vous  la  désossez  de  manière  que  vous  puissiez  lui  donner  une 
forme  carré  long,  vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  dans  sou 
intérieur,  vous  la  ficelez,  vous  la  mettez  dans  une  braisière  sans 
mouillement , seulement  avec  trois  quarterons  de  beurre  : vous  la 
mettez  sur  le  feu  ; quand  elle  est  bien  échauffée,  vous  couvrez  votre 
braisière , et  yous  la  laissez  cuire  à petit  feu,  en  la  retournant  de 
temps  en  temps.  Trois  heures  et  demie  suffisent  pour  cuire  une 
moyenne  longe.  Ou  peut  la  servir  pour  relevée  de  potage  , en  la  gla- 
çant, en  mettant  une  sauce  à la  glace  dessous  pour  une  grosse  pièce  , 
en  la  laissait  t refroidir  et  la  décorant  d’une  gelée. 

Quasi  de  Veau. 

Pour  la  grande  cuisine , on  ne  se  sert  du  quasi  que  pour  le  con- 
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sommé  le  blond  de  veau  ou  l’empotage  ; on  peut  mettre  du  beurre 
dans  une  casserole,  le  l'aire  cuire  comme  la  longe  ; y mettre  des  ca- 
rottes, des  ognons  , un  peu  de  laurier  , deux  verres  de  bouillon  , le 
l'aire  mijoter  pendant  deux  heures  , et  le  servir  avec  des  légumes  ; ou 
peut  aussi  le  mettre  à la  broche. 

Fricandeau  à la  Bourgeoise. 

Ayez  un  morceau  de  veau  , le  plus  charnu  que  vous  pourrez  ; vous 
taillerez  de  petits  lardons  le  mieux  possible  ; vous  les  mettrez  sur  la 
partie  de  la  viande  découverte  , c’est-à-dire  qu’il  n’y  ait  pas  de  peau  ; 
vous  beurrerez  le  fond  de  votre  casserole  , vous  y mettrez  Te  veau  de 
manière  que  vos  lardons' soient  par-dessus  ; mettez  quatre  carottes, 
quatre  gros  ognons  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  , deux  feuilles 
de  laurier , un  peu  de  thym  , deux  clous  de  girofle  , deux  verres  d’eau  , 
du  sel , un  peu  de  poivre  : si  le  morceau  pèse  trois  ou  quatre  livres  , 
vous  le  ferez  bouillir  pendant  trois  heures  , davantage  s’il  est  plus  gros. 
Lorsque  le  fricandeau  sera  avancé  de  cuire  , vous  le  ferez  bouillir  plus 
fort,  afin  de  réduire  ; au  moment  de  servir,  vous  retirerez  les  ca- 
rottes , les  ognons;  vous  ferez  attacher  le  fond  , et  vous  glacerez  la 
viande  avec  ; vous  ôterez  la  graisse  qui  est  dans,  le  fond  de  votre  cas- 
serole : vous  en  laisserez  un  peu  , yous  mettrez  plein  une  cuillère  ;’t 
bouche  de  farine  que  vous  délaierez  avec  votre  glace  , et  y mettrez  un 
verre  d’eau  ; tournez  bien  cette  sauce  , et  vous  la  verserez  sur  le  fri- 
eandeau  ; vous  pouvez  mettre  oscille  , clricorée  , sauce  tomate  ou  épi- 
nards , ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Noix  de  V eau  à la  Bourgeoise. 

Vous  lèverez  votre  noix  de  veau  bien  entière,  vous  la  mettrez  dans 
un  linge  blanc  : vous  la  battrez  avec  un  couperet  , vous  la  piquerez 
avec  du  gros  lard  : vous  assaisonnerez  vos  lardons  avec  du  sel  fin  , du 
poivre  , des  quatre  épices  , du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  très-fin  i 
un  peu  de  thym  et  de  laurier  aussi  hachés  , que  vous  mêlerez  bien 
avec  vos  lardons;  il  faut  que  votre  noix  soit  beaucoup  piquée  : vous 
aurez  soin  de  conserver  votre  noix  couverte  de  sa  tétine.  Ayez  soin 
que  les  lardons  ne  percent  pas  la  peau  de  dessus;  vous  l’assujétii  ez 
avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  que  vous  mettrez  alentour  r 
afin  que  les  peaux  qui  recouvrent  votre  noix  ne  rebroussent  pas  , et 
qu’étant  cuite  elle  se  trouve  bien  couverte  ; vous  beurrerez  le  fond  de 
votre  casserole  , vous  y mettrez  votre  noix  de  veau;  vous  mettrez 
aussi  alentour  quatre  ou  cinq  carottes  que  vous  tournerez  en  gros 
bâtons  , quatre  gros  ognons,  deux  feuilles  de  laurier , plein  deux  verres 
de  bouillon  ; vous  couvrirez  votre  noix  d’un  rond  de  papier  beurré  ; 
quand  votre  noix  bouillira  , vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux  pendant 
deux  heures  : vous  mettrez  un  peu  de  feu  sur  le  couvercle  de  volie 
casserole.  Au  moment  de  servir  , vous  égoutterez  votre  noix  ; vous  la 
débriderez  ; vous  mettrez  dessous  le  fond , que  vous  ferez  réduire  à 
moitié  , et  les  légumes  qui  ont  cuit  avec  votre  noix  : vous  la  glacerez , 
si  vous  avez  de  la  glace  ; vous  pouvez  servir  avec  celte  noix , en  la  gla- 
çant , une  sauce  à glace  ; une  sauce  tomate  , de  la  chicorée  , une  purée 
d’oseille  , des  laitues , une  purée  de  champignons,  etc. 
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Noix  de  Ÿ eau  à la  Conti. 

Vous  levez  votre  noix  bien  entière  et  bien  couverte  ; vous  la  battez 
comme  la  précédente  , vous  parez  la  chair  qui  est  sous  la  tétine  , sans 
toucher  à la  tétine  : vous  piquez  de  lard  fin  la  chair  de  votre  noix  qui 

fuirait.  (^Vojrez  Manière  de  piquer.)  Quand  votre  noix  sera  piquée  de 
ard  fin  , vous  la  piquerez  de  gros  lard  par-dessous  : vous  assaisonne- 
rez les  lardons  de  sel  , de  gros  poivre  : quand  votre  noix  sera  piquée  , 
vous  la  briderez  comme  la  précédente  , vous  la  mettrez  dans  une  cas- 
serole , vous  la  couvrirez  d’un  papier  beurré  ; vous  y mettrez  trois  ca- 
rottes tournées  en  gros  bâtons  , quatre  gros  ognons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girolle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboule,  une  cuillerée  à pot  de  gelée.  Si  vous  n’avez  pas  de  gelée  , 
metlez-y  du  consommé  ou  du  bouillon  : vous  ferez  aller  votre  noix  à 
petit  feu  pendant  deux  heures , feu  dessus,  feu  dessous  ; quand  elle 
sera  aux  trois  quarts  cuite,  vous  retirerez  vos  légumes,  et  vous  la 
ferez  tomber  à glace , c’est-à-dire  que  vous  la  mettrez  sur  un  feu  ar- 
dent, et  que  vous  ferez  réduire  le  mouillement  de  votre  noix  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  à glace.  Au  moment  de  servir  , vous  retirerez  votre  noix 
de  votre  casserole , vous  la  débriderez , vous  la  glacerez  avec  ce  qui 
est  dans  votre  casserole  ; vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser 
de  grande  espagnole  dans  votre  casserole  , de  laquelle  vous  aurez  ôté. 
la  graisse,  et  détacherez  la  glace  ; vous  mettrez  cette  sauce  sous  votre 
noix  ; en  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  , vous  y mettriez  un  peu 
de  farine  que  vous  détacheriez  avec  uu  peu  de  bouillon. 

Noix  de  Veau  piquée  , glacée. 

Vous  aurez  une  belle  noix  de  veau  tout  entière;  vous  la  battez 
commè  la  précédente  , vous  levez  les  peaux  et  la  tétine  qui  couvrent 
votre  noix  , vous  couchez  le  beau  côté  de  votre  viande  sur  la  table , et 
avec  un  couteau  qui  coupe  bien,  vous  le  glissez  entre»  le  dessus  ner- 
veux et  la  chair  , comme  si  vous  vouliez  lever  une  barde:  il  ne  faut  pas 
faire  mordre  votre  couteau  trop  du  côté  de  la  chair  , afin  d’en  moins 
perdre  , et  que  votre  noix  soit  bien  unie.  S’il  restait  quelques  peaux  à 
votre  noix  , vous  les  ôteriez  lopins  légèrement  possible  , et  de  manière 
qu’on  ne  voie  pas  de  coups  de  couteau  ; votre  noix  bien  parée  , vous 
la  piquerez  de  lard  fin  ( voyez  Manière  de  piquer)  ; vous  mettrez  dans 
une  casserole  des  bardes  de  lard  quelques  tranches  de  veau  , deux  ou 
trois  carottes  , quatre  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle , 
une  feuille  de  laurier  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; vous  po- 
serez votre  noix  dans  votre  casserole,  de  manière  qu’elle  bombe  dans 
le  milieu  ; vous  la  couvrirez  d’un  papier  double  , beurré  ; vous  mettrez 
plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  , vous  ferez  bouillir  votre 
noix.  Quand  elle  aura  jeté  quelques  bouillons  , vous  la  mettrez 
sur  un  feu  doux  , avec  du  feu  sur  lé  couvercle  ; vous  la  ferez  aller 
pendant  deux  heures.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  la 
glacerez,  et  vous  mettrez  dessus  de  la  chicorée,  de  la  crème,  des 
concombres  , une  sauce  à la  glace  , une  sauce  tomate  , ou  ce  que  yous 
jugerez  à propos. (/^ oyez  l’article  que  vous  choisirez.) 


« 
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Noix  de  Veau  en  Ballotine. 

Vous  aurez  une  noix  de  veau  que  vous  laisserez  couverte  de  sa  té- 
tine , ou  que  vous  découvrirez  ; c’est  à volonté.  Vous  larderez  de  gros 
lard  votre  noix  comme  celle  dite  à la  bourgeoise  , et  ferez  le  même 
assaisonnement  dans  les  lardons;  vous  mettrez  une  demi-livre  de  beurre 
dans  une  casserole  , vous  y placerez  votre  noix  , vous  la  ferez  revenir 
sur  le  feu  pendant  trois  quarts  d’heure  , sans  lui  faire  prendre  cou- 
leur; vous  la  poudrerez  de  sel  et  de  gros  poivre;  après,  vous  la  reti- 
rerez de  votre  casserole  , vous  la  mettrez  sur  un  plat.  En  cas  qu’il  y 
ait  du  jus  dans  votre  casserole  avec  votre  beurre  , vous  le  feriez  ré- 
duire jusqu’à  ce  que  votre  beürre  soit  en  huile;  vous  y mettrez  un 
quarteron  de  lard  râpé';  un  quarteron  d’huile;  vous  y mettrez  aussi 
plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  hachées  bien  fin  ; vous  les  lais- 
serez frire  un  peu  dans  le  beurre  : après  , vous  y mettrez  une  douzaine 
de  champignons  hachés  bien  fin  , que  vous  passerez  avec  votre  beurre 
et  plein  une  cuillère  à bouche  de  persil.  Quand  tout  sera  bien  revenu 
ensemble  , vous  y mettrez  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu  de  gros 
poivre  ; vous  verserez  les  fines  herbes  sur  votre  noix  de  veau.  Quand 
elle  sera  froide  , vous  huilerez  six  feuilles  de  papier  : vous  envelopperez 
votre  dessus  et  dessous  d’une  mince  barde  de  lard  , et  vous  l’envelop- 
perez d’une  feuille  cTe  papier,  de  manière  que  Votre  assaisonnement 
ne  s’en  aille  pas  ; puis  vous  la  recouvrirez  d’une  autre  , ainsi  de  suite, 
jusqu’à  ce  que  vos  six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre 
noix  soit  hermétiquement  renfermée,  que  votre  ballot  ait  une  belle 
forme  , et  que  vos  plis  soient  bien  faits  : vous  ficellerez  votre  ballot 
comme  on  ficelle  une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’étant  sur  le  gril'le  pa- 
pier ne  se  déploie  pas.  Une  heure  avant  de  servir  , vous  mettrez  votre 
noix  sur  le  gril  , àun  feu  très-doux  ; prenez  garde  que  votre  papier  ne 
brûle,  et  que  votre  assaisonnement  ne  sorte  de  votre  papier  ; quand 
votre  noix  sera  grillée  , vous  ôterez  seulement  la  ficelle  , et  vous  ser- 
virez votre  noix  dans  le  papier.  La  sauce  se  trouve  dedaus.  En  cas  que 
la  première  feuille  ait  trop  de  couleur  , il  faudra  l’ôler. 

Noix  de  Veau  en  Surprise. 

Ayez  une  belle  noix  de  veau  , que  vous  préparerez  comme  celle  dite 
à la  Conti  ; quand  elle  est  piquée  de  gros  lard  et  de  lard  fin  , vous  pla- 
cez des  barbes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole  ou  braisière  ; 
vous  mettez  des  tranches  de  veau  , deux  carottes  , quatre  ognons  , dont 
un  pique  de  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet 
de  persil  et  ciboule , un  peu  de  sel  ; vous  mettez  votre  noix  de  veau 
dans  votre  casserole,  vous  couvrez  seulement  votre  tétine  de  bardes 
de  lard  ; vous  beurrez  un  rond  double  de  papier,  et  vous  faites  cuire 
votre  noix  avec  du  feu  dessus  et  dessous  ; quand  elle  est  cuite  , vous  la 
laissez  refroidir  ; après  cela  , vous  faites  un  trou  ovale  , vous  enlevez 
les  chairs  ; vous  laissez  du  fond  assez  pour  que  votre  noix  puisse  con- 
tenir un  ragoût  sans  qu’il  fuie  : vous  coupez  la  viande  que  vous  avez 
prise  de  votre  noix  , en  petits  dés , à l’exception  du  dessus  , que  vous 
conservez  pour  masquer  votre  ragoût , de  manière  qu’on  ne  s’aper- 
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çoive  pas  que  la  noix  est  entamée  ; vous  couperez  aussi  en  petits  dés 
des  champignons  que  vous  mettrez  avec  votre  viande  dans  une  sauce 
béchamel  ( voyez  Béchamel).  Vous  ferez  chauffer  votre  noix  de  veau  ; 
au  moment  de  servir  , vous  l’égoutterez  et  la  glacerez  ; vous  mettrez 
votre  petit  ragoût  dans  le  vide  de  votre  noix  ; vous  le  couvrirez  du 
dessus  que  vous  avez  conservé  , de  manière  qu’on  ne  voie  pas  que  votre 
noix  ait  été  entamée  : il  faut  qu’elle  soit  glacée,  et  vous  mettrez  des- 
sous unesauce espagnole  travaillée.  (Voyez Sauce  espagnole  travaillée.) 

Saule  de  Noix  de  Veau. 

Ayez  une  noix  de  veau;  vous  ôtez  la  peau  de  dessus,  vous  la  cou- 
pez d’abord  eu  morceaux  longs , après  en  morceaux  minces  ; il  faut 
qu'ils  soient  un  peu  plus  grands  qu’un  petit  écu  , et  épais  d’une  ligne 
et  demie  ; vous  battrez  chaque  petit  morceau  avec  le  dos  de  votre  cou- 
teau , et  vous  les  arrangerez  dans  votre  sautoir  ; lorsqu’ils  seront  bien 
arrondis  , et  que  votre  noix  sera  coupée  , parée , arrangée  , vous  ferez 
tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  verserez  sur  vos  morceaux 
de  veau  , que  vous  aurez  assaisonnés  avec  du  sel  fin  et  du  gros  poivre, 
un  peu  de  persil  et  ciboule  bien  hachés.  Un  instant  avant  de  servir  , 
vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand  ils  seront  un  peu 
échauffés  d’un  côté  ,.vous  les  retournerez  : il  faut,  pour  ainsi  dire, 
qu’ils  ne  fassent  qu’apercevoir  le  feu.  Quand  votre  sauté  est  cuit,  vous 
le  retirez  de  dedans  le  beurre  , et  vous  le  mettez  dans  une  casserole  : 
vous  faites  réduire  un  peu  plus  de  velouté  que  de  coutume,  vous  y 
mettez  le  jus  qu’a  jeté  votre  sauté  ; vous  mêlez  une  liaison  de  deux 
œufs  - quand  votre  sauce  est  liée  , vous  la  passez  à l’étamine  au-dessus 
de  votre  sauté  ; vous  le  remuez  pour  qu’il  prenne  sauce , et  vous  le 
dressez  sur  le  plat.  Assurez-vous , avant  de  le  servir  , s’il  est  de  bon 
goût. 

Noix  de  Veau  en  Aspic. 

Vous  ferez  une  noix  de  veau  piquée  et  glacée  la  veille  de  votre 
dîner  {voyez  Noix  de  Veau  piquée  et  glacée);  vous  mettrez  dans  votre 
moule  de  l’aspic  fondu  de  l’épaisseur  d’un  pouce  ; quand  l’aspic  qui  est 
dans  votre  moule  sera  bien  congelé  , vous  couperez  votre  noix  par 
tranches  toutes  de  la  même  épaisseur  et  de  la  même  grandeur  ; vous 
dresserez  vos  morceaux  en  couronnes,  c’cst-à-dire  les  uns  sur  les 
autres  , jusqu’à  ce  que  votre  rond  soit  complet  : il  laut  qu’il  y ait 
un  demi-pouce  de  distance  de  la  viande  à votre  moule  ; vous  aurez  un 
petit  ragoût  froid  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs , qui  sera  dans  une 
sauce  béchamel  que  vous  mettrez  dans  le  milieu  de  la  viande  ; vous 
mettrez  le  moule  dans  la  glace  ou  au  froid  , pour  que  la  gelée  se  raf- 
fermisse ; vous  remplirez  le  moule  d'aspic  fondu  , mais  froid  , et  vous 
le  laisserez  se  congeler  : vous  mettrez  le  moule  au  lroid  ; et,  au  mo- 
ment de  servir  , vous  le  mettrez  tremper  dans  de  l’eau  plus  que  tiède  , 
et  le  retirerez  tout  de  suite  ; si  l’eau  est  un  peu  chaude  , vous  essuierez 
votre  moule  en  mettant  votre  plat  dessus  et  le  renversant  ; si  votre 
aspic  ne  se  détachait  pas  , vous  feriez  chauffer  un  linge  , et  vous 
frotteriez  votre  moule  avec  : vous  l’culcvercz  tout  doucement.  Eu  cas 
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qu'il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  votre  plat,  vous  l'aspirerez  avec 
un  chalumeau  de^ paille.  Si  votre  aspic  était  renversé  un  peu  de  temps 
avant  de  servir,  il  faudrait  le  tenir  au  froid.  ( Voyez  Aspic.) 

Dessous  de  Noix  de  Veau. 

Le  dessous  de  la  noix  peut  servir  à faire  du  godiveau  ( voyez  Go- 
diveau;. On  peut  le  mettre  à la  broche  pour  faire  une  blanquette  : on 
peut  aussi  le  faire  tenir  à la  longe  pour  faire  une  relevée. 

Godiveau. 

Ayez  une  livre  de  noix  de  veau  dont  vous  retirerez  les  nerfs  et  les 
! peaux  ; vous  hacherez  bien  fin  la  viande , et  vous  la  pilerez  ; vous  au- 
; rez  deux  livres  de  graisse  dont  vous  ôterez  la  peau  • vous  la  hacherez 
bien  ; puis  vous  mettrez  le  veau  pilé  dedans  ; vous  hacherez  de  nouveau 
le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  que  cela  soit  bien  mêlé,  du  sel , du  gros 
poivre,  trois  œufs  en  trois  fois  différentes  : vous  mettrez  le  tout  dans 
un  mortier,  s’il  est  assez  grand;  vous  pilerez  fort  votre  godiveau  , 

' vous  y remettrez  deux  œufs,  toujours  eu  pilant;  quand  vous  verrez 
que  l'on  ne  distinguera  plus  la  viande  avec  la  graisse  , vous  y verserez 
lun  peu  d’eau,  toujours  en  pilant,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à moitié  mou; 

: alors  vous  en  prendrez  de  quoi  faire  une  boulette  que  vous  ferez  cuire 
i dans  de  l’eau,  pour  vous  assurer  s’il  est  d'un  bon  sel.  Lorsque  vous 
1 l’emploierez,  vous  pouvez  y ajouter  un  peu  de  fines  herbes,  conyme 
persil  et  ciboule;  la  graisse  la  plus  sèche  et  la  plus  farineuse  est  la 
meilleure;  et  si,  dans  l’été,  vous  pouvez  y mettre  un  peu  de  glace 
(eau  congelée)  en  place  d’eau.,  le  godiveau  n’en  serait  que  plus  beau. 

Blanquette  de  Veau  aux  Champignons. 

Vous  mettez  le  dessous  de  noix  de  veau  à la  broche  ; quand  il  est 
cuit , vous  le  laissez  refroidir , vous  l’émincez , vous  battez  les  morceaux 
avec  la  lame  de  votre  couteau  , vous  en  coupez  les  angles  ; vous  arron- 
dissez vos  morceaux  le  mieux  possible  : tâchez  qu’ils  soient  égaux; 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  à mesure  qu’ils  sont  coupés  et  pa- 
rés : il  ne  faut  mettre  que  le  blanc,  et  ôter  tout  ce  qui  a la  couleur  de 
la  broche.  Vous  aurez  des  champignons  que  vous  tournerez;  vous  les 
couperez  épais  d’une  ligne , en  formant  le  rond  ; vous  les  sauterez  dans 
le  bqurre  ; quand  ils  seront  sautés  , vous  les  mettrez  avec  la  viande  de 
votre  blanquette;  vous  verserez,  dans  le  beurre  où  ils  auront  cuit, 
quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  ( voyez  Velouté) , ou  plus  , si 
votre  blanquette  est  forte  , et  plein  trois  cuillères  de  consommé  ; vous 
dégraisserez  votre  sauce,  vous  la  ferez  réduire,  et  la  passerez  à l’éta- 
mine sur  votre  blanquette  : vous  la" tiendrez  chaudement  sans  qu’elle 
bouille.  Au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  une  liaison  de  deux 
œufs(  ou  plus , si  votre  blanquette  est  forte)  , un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  remuez  doucement  votre  blanquette  sur  le  bord  du  fourneau  ; 
quand  votre  liaison  y sera  , et  que  vous  verrez  que  votre  sauce  sera 
liée,  vous  la  retirerez  eu  la  tournant  toujours  : voy  ez  si  elle  est  de  bon 
sel  et  de  bon  goût.  Alors  vous  la  dresserez  eu  pyramide  : lâchez  qu’il 
n’y  ait  pas  trop  de  sauce. 
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A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  mettrez  un  peu  de  farine  avec 
vos  champignons  , et  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ; faites  la  sauce 
lo  ngue,  pour  pouvoir  la  laisser  réduire  : quand  vous  verrez  que  votre 
sauce  sera  assez  épaisse,  vous  mettrez  votre  blanquette  dedans  ; ne  la 
laissez  pas  bouillir;  mettez-y  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade râpée  ; liez  votre  blanquette  ; au  moment  de  servir , vous  y met- 
trez un  jus  de  citron  : voyez. si  elle  est  d’un  bon  sel.  Mouillez  vos 
champignons  avec  de  l’eau. 

Blanquette  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  ajoutez-y  des 
champignons,  si  vous  en  avez  ; vous  passerez  dans  votre  beurre  du  per- 
sil et  de  la  ciboule  hachés  ; vous  y mettez  un  peu  de  farine,  vous  mouil- 
lez avec  un  peu  de  bouillon,  un  peu  de  sel,  du  poivre,  un  peu  dn 
muscade  râpée  ; vous  mettez  votre  veau  émincé  dans  votresauce  : vous 
la  tenez  chaudement  ; au  moment  de  manger , vous  y mettrez  une  liai- 
son de  trois  œufs(ou  plus , selon  que  votre  blanquette  est  forte)  ; quand 
clic  sera  liée  , vous  y mettrez  un  peu  de  verjus  ou  un  ûlet  de  vinaigre. 

Foie  cle  V eau  étouffé. 

Ayez  un  foie  dé  veau  (les  plus  blonds  sont  les  meilleurs)  ; vous  le 
piquez  de  gros  lardons , vous  l’assaisonnez  avec  des  quatre  épices , 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  du  poivre , du  sel  ; quand  votre  foie 
est  piqué,  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  braisière  ou  cas- 
serole ; vous  mettez  votre  foie  avec  quatre  carottes  , quatre  ognons  , 
dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle,  trois  feuilles  de  laurier,  un 

{>eu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule , du  sel  : vous  mouil- 
erez  votre  foie  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  vous  le  couvrirez  de 
hardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier , vous  le  mettrez  sur  un  four- 
neau : quand  il  bouillira,  vous  le  poserez  sur  un  autre  étouffé,  avec 
du  feu  sur  le  couvercle  ; vous  le  laisserez  mijoter  pendant  deux  heures , 
et  vous  pourrez  le  servir.  Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  poivrade;  vous  passerez  le  mouillcmenl  de  votre  foie,  vous 
en  mettrez  quatre  cuillerées  ; vous  ferez  réduire  YOtre  sauce  à moitié  , 
et  vous  la  verserez  sur  votre  foie. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  petit  roux  ; vous  passe- 
rez au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel'aura  cuit  votre  foie,  vous 
en  mouillerez  votre  roux;  il  faut  que  votre  sauce  soit  longue,  pour 
pouvoir  la  faire  réduireà  moitié;  vous  la  dégraisserez,  et  vous  la  met- 
trez sous  votre  foie. 

Foie  de  Fcau  piqué  à la  Broche. 

Vous  aurez  un  foie  bien  blond,  vous  le  piquerez  de  gros  lardons 
bien  assaisonnés,  comme  le  précédent;  ayez  soin  que  votre  (oie 
ne  soit  pas  endommagé  ; vous  le  piquerez  de  lard  fin  ( voyez  Manière 


VEAU.  ' 14 1 

! do  piquer);  vous  passerez  des  brochettes  dans  le  travers  du  foie,  vous 
l’einbrochercz,  et  vous  mettrez  un  gros  atelet  au-dessous  de  votre  foie 
pour  l’assujétir  ; vous  lierez  les  deux  bouts  de  votre  atelet  à la  broche  ; 
vous  ferez  en  sorLe  que  votre  foie  ne  vacille  pas  ; vous  laisserez  votre 
foie  une  heure  et  demie  au  feu  , cela  suffit  pour  le  cuire.  Au  moment 
de  servir,  vous  débrocherez  votre  foiepourle  mettre  sur  le  plat , avec 
une  sauce  piquante  dessous.  ( Voyez  Sauce  piquante.) 

Sauté  de  Foie  de  Veau. 

Vous  coupez  le  foie  par  le  milieu  sur  sa  longueur,  puis  vous  le 
taillez  en  travers  par  morceaux  épais  de  deux  ou  trois  lignes;  vous  en 
( coupez  les  angles  , et  vous  donnez  à votre  morceau  de  foie  la  forme 
d’un  croûton  de  matelote  , de  manière  que  votre  morceau  soit  ovale  et 
pointu  d’un  côté.  Vos  morceaux  préparés  , vous  les  assaisonnez  de  sel  , 
de  gros  poivre,  un  peu  d’épices  , de  fines  herbes,  si  vous  voulez;  met- 
t tez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  une  demi-livre  de  beurre  que  vous 
faites  tiédir  ; vous  arrangez  vos  morceaux  dans  votre  sautoir  ; au  mo- 
rment  de  servir  , vous  le  mettez  sur  un  feu  ardent  : quand  vos  mor- 
ceaux sont  raidis  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  : vous  posez 
i le  doigt  sur  votre  morceau  ; lorsqu’il  est  un  peu  ferme  , vous  retirez 
wotre  foie  de  dessus  le  feu  ; vous  déposez  votre  sauté  dans  une  casse— 
irole,  vous  ôtez  le  beurre  de  votre  sautoir  : vous  y mettez  plein  un 
^ verre  de  vin  de  Champagne  et  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espa— 
.gnole  travaillée  (voyez  Espagnole  travaillée)  ; vous  ferez  réduire  cette 
sauce  à moitié,  et  vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  votre  sauté  ; 
tenez-lc  chaud  sans  le  faire  bouillir;  quand  vous  le  servez,  vous  dressez 
vos  morceaux  engouronnes,  et  vous  versez  votre  sauce  dessus. 

■A  la  Bourgeoise. 

Si  vous'-n’avez  pas  d’espagnole,  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à 
'bouche  de  farine  dans  votre  sautoir , où  sera  le  beurre  de  votre  sauté  ; 
quand  votre  farine  sera  délayée,  vous  y mettrez  deux  verres  de  vin 
blanc , et  un  peu  de  bouillon  , si  votre  sauce  est  trop  épaisse;  vous 
l’assaisonnerez  de  sel  et  de  poivre  ; quand  elle  sera  un  peu  réduite  , 
' vous  la  verserez  sur  votre  foie. 

Foie  de  Veau  à la  Poêle. 

Vous  coupez  et  vous  assaisonnez  votre  foie  comme  le  précédent  ; 
'vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  la  poêle;  quand  il  est 
fondu  , vous  y mettez  votre  foie  ; il  faut  que  votre  feu  soit  ardent  : 
'vous  remuez  votre  foie  dans  la  poêle;  quand  vos  morceaux  sont  fermes 
•sous  le  doigt,  vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  farine, 
que  vous  mêlez  avec  votre  foie  ; vous  y versez  une  demi-bouteille  de 
' vin  blanc  ; vous  remuez  bien  votre  foie  , pour  que  votre  sauce  se  lie  : 
1 011  cas  qu’elle  soit  trop  épaisse  , vous  y mettriez  un  peu  de  bouillon  où 
^ d’eau  ; vous  ne  laisserez  pas  bouillir  votre  foie  : vous  le  servez  aussitôt 
qu’il  veut  bouillir  ; vous  goûtez  s’il  est  de  bon  sel , avant  de  le  servir. 

Mou  de  Veau  à la  Poulette. 

Yous  coupez  le  mou  en  morceaux  carrés  de  la  grosseur  d'un  gros 
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ognon  ; vous  le  mettez  dégorger;  ensuite  vous  le  faites  blanchir  pen- 
dant  un  quart  d’heure  , en  l’enfonçant  bien  dans  l’eau,  pour  qu’il  ne 
noircisse  pas  ; vous  le  jetez  dans  l’eau  froide,  après  quoi  vous  l’égout- 
tez ; vous  mettez  fondre  une  demi-livre  de  beurre  dans  une  casserole  ; 
vous  y placez  votre  mou  , vous  le  faites  revenir  pendant  un  quart 
d’heure,  vous  y versez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine,  vous 
remuez  bien  votre  mou  , pour  la  mêler  ; vous  le  mouillez  avec  beau- 
coup de  bouillon  , afin  de  le  faire  réduire  ; ensuite  vous  y mettez  deux 
feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  une  poignée  de 
champignons,  Un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand  votre 
mou  sera  cuit  aux  trois  quarts  et  réduit  , vous  y mettrez  de  petits 
ognons  bien  épluchés  : lorsque  le  ragoût  sera  cuit  entièrement , tenez- 
le  chaudement.  Au  moment  de  servir  , vous  ferez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  , dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  muscade  râpée. 
Après  que  votre  liaison  est  mise  dans  votre  mou,  vous  le  mettez  sur 
le  feu  en  le  remuant  toujours  ; lâchez  qu’il  ne  bouille  pas,  afin  que 
votre  liaison  ne  tourne  pas  : assurez-vous  si  l’assaisonnement  est  bon. 
Ayez  soin  de  dégraisser  votre  ragoût  avant  de  le  lier. 

Mou  de  Veau  au  Roux. 

Vous  coupez  et  préparez  votre  mou  comme  celui  dit  au  blanc  ; avec 
votre  beurre  vous  faites  un  roux,  et  vous  faites  revenir  votre  mou; 
vous  le  mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; vous  y mettez  le  même 
assaisonnement  que  dans  le  précédent  ; lorsqu’il  est  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  mettez  vos  ognonsavecun  peu  de  muscade  râpée.  Quand  il 
est  prêt  d’être  cuit,  vous  le  dégraissez.  Au  moment  de'  servir  , voyez 
si  ce  ragoût  est  bien  assaisonné.- 

Tête  de  Veau  au  Puits— Certain. 

Vous  désosserez  une  tête  de  veau  entière;  vous  laisserez  les» yeux 
après  la  carcasse  et  la  cervelle  ; vous  ferez  bien  dégorger  la  tête  et  la 
carcasse  ; vous  aurez  soin  d’en  retirer  le  bout  du  mufle , les  deux  os 
des  bajoues  et  le  cornet  de  la  langue  ; vous  ferez  blanchir  votre  tête 
en  la  mettan  t au  feu  à l’eau  froide  ; au  premier  bouillon  vous  la  met- 
trez rafraîchir  , vous  l’égoutterez  , vous  la  couperez  par  morceaux 
parés  en  rond  de  la  grandeur  d un  écu  de  six  francs  ; les  deux  oreilles 
et  la  langue  seront  conservées  entières  ; vous  frotterez  tous  les  mor- 
ceaux avec  du  citron  , et  les  ferez  cuire  dans  un  blanc  ( voyez  Blanc)1  T 
avec  la  carcasse  enveloppée  d’un  linge  blanc  ; votre  tête  étant  cuite  , 
vous  égoutterez  la  carcasse  et  la  langue  , vous  les  placerez  sur  un  pla- 
fond, vous  ouvrirez  la  tête,  et  nettoierez  la  cervelle;  vous  farcirez  le 
dedans  avec  des  quenelles  de  veau  dans  lesquelle^  vous  aurez  mêlé  des 
champignons,  des  ris  de  veau  , et  truffes  coupées  en  dés.  Vous  arran- 
gerez votre  farce  de  manière  qu’elle  forme  une  tête  de  veau  ; vous  l’en- 
velopperez d’une  crépinette  de  cochon , et  lui  ferez  prendre  couleur 
au  four  ; étant  cuite  à fond  et  conservée  chaude  , vous  l’égoutterez, 
vous  la  placerez  sur  un  grand  plat  ovale,  et  vous  arrangerez  vos  mor- 
ceaux de  têtes  et  oreilles  alentour;  vous  saucerez  votre  relevée  avec  une 
bonne  financière , et  mettrez  des  écrevisses  piquées  sur  la  tète  ; uu 
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beurre  de  piment  dans  votre  sauce  au  moment  de  servir.  [ Voyez  Fi- 
nancière, et  Beurre  de  piment.]  (F.) 

Te  te  de  Veau  en  Matelote. 

Faites  blanchir  une  demi-tête  dé  veau  ; mettez-la  rafraîchît1  dans  de 
l’eau;  égoutlez-la  , ilambez-la,  coupez-la  par  morceaux  égaux  ; parez 
tous  vos  morceaux  eu  forme  ronde  ; laites  cuire  voire  tète  de  veau 
dans  une  bonne  marinade;  mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  rouge, 
et  mettez  un  bon  assaisonnement  : au  moment  de  servir  , égouttez 
votre  tête  de  veau,  dressez-la  sur  un  plat  ; saucez-la  d’un  ragoût  à ma- 
telote ( voyez  Ragoût  à Matelote);  garnissez  votre  entrée  de  six  belles 
écrevisses , six  croûtons  et  un  ris  de  veau  piqué  au  milieu,  glacez,  et 
servez  le  plus  chaudement  possible.  (F.) 

Oreilles  de  Veau  , Sauce  Ravigote. 

• 

Prenez  six  ou  huit  oreilles  de  veau  ; vous  les  égoutterez,  gratterez 
le  dedans  de  ces  oreilles  , et  les  cisèlerez  de  manière  qu’elles  forment 
la  palmelte;  vous  les  dresserez  sur  votre  plat;  vous  ferez  réduire  un 
demi-verre  de  vinaigre  avec  un  peu  de  gros  poivre  ; quand  il  sera  ré- 
duit à glace , Vous  mettrez  dans  votre  casserole  une  cuillerée  d’alle- 
mande, un  peu  de  velouté  et  un  peu  de  glace;  vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  : au  moment  de  servir,  vous  y ajouterez  un  beurre  de  l’avigote  ou 
autre.  [ Voyez  Beurre  de  Ravigote.]  (F.) 

Cervelles  de  V vau  à la  Provençale. 

Les  cervelles  de  veau  à la, provençale  se  préparent  de  la  même  ma- 
nière que  les  cervelles  de  bœuf  en  mayonnaise  froide  , avec  la  diffé- 
rence que  l’on  y ajoute  un  peu  d’ail  et  des  olives  tournées  dans  le 
décors.  [Voyez  Cervelles  de  Bœuf.]  (F.) 

Coquilles  de  Cervelles  de  Veau. 

Vous  prenez  des  cervelles  que  vous  coupez  en  douze  morceaux  ; 
vous  mettrez  dans  une  casserole  des  champignons  tournés,  des  truffes 
sautées  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Vous  ferez  réduire  le  tout  à 
glace,  vous  mettrez  deux  cuillerées  d’allemande  et  une  de  velouté; 
vous  ferez  bouillir  votre  sauce  ; ajoutez-y  un  beurre  de  persil  et  le  jus 
d’un  citron  ; jetez  vos  morceaux  de  cervelle  dedans,  mêlezletout  en- 
semble, distribuez  également  vos  cervelles  dans  vos  coquilles,  panez 
vos  coquilles  avec  la  mie  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de  Parme 
râpé , un  peu  de  beurre  fondu  dessus  ; faites-leur  prendre  couleur  au 
four  de  campagne.  (F.)  1 

Crépinette  de  Cervelles  de  Veau. 

Vous  préparez  douze  demi-cervelles  de  veau  cuites;  vous  aurez 
douze  gros  ognons  coupés  en  dés,  et  vous  les  ferez  blanchir  et  cuire  à 
blanc  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  ail,  poivre,  laurier  et  muscade; 
quand  votre  oguon  sera  cuit,  vous  mettrez  deux  cuillerées  il  pot  de 
velouté  , que  vous  ferez  réduire  jusqu’à  ce  que  cela  forme  une  pâte  ; 
. yous  lierez  votre  sauce  avec  quatre  jaunes  d’œufs  et  un  morceau  de 
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beurre  ; vous  envelopperez  vos  dcmi-cervellcs  avec  celte  sauce, 'et  vous 
les  recouvrez  d’une  crêpe  de  porc  Irais , en  leur  donyant  la  forme 
d une  crépinette.  Servez  sauce  aspic  claire.  (F.) 

Cromesquis  de  Cervelles  de  Veau. 

Les  cromesquis  de  cervelles  de  veau  se  préparent  de  la  même  ma- 
nière que'celles  de  bœuf.  [ Voyez  Cervelles  de  Boeuf.]  (F.) 

Queues  de  V ?au  en  Macédoine. 

Vous  prendrez  huit  belles  queues  de  veau  avec  leur  peau,  les  échau- 
derez , les  dégorgerez  et  blanchirez;  vous  couperez  vos  queues  de 
deux  nœuds  en  deux  nœuds,  les  ferez  cuire  dans  une  marinade  mouil- 
lée avec  du  vin  blanc  et  un  verre  de  viu  de  Madère  ; quand  vos  queues 
seront  cuites,  et  que  vous  serez  prêt  à servir,  vous  les  égoutterez,  les 
dresserez  sur  le  milieu  de  votre  plat,  autour  duquel  vous  mettrez  un 
cordon  de  ris  de  veau  à la  flamande  et  des  ognons  glacés;  vous  mas- 
querez vos  grumes  d’une  belle  macédoine  bien  soignée.  \ Voyez  Macé- 
doine.] (F.) 

Cassolettes  au  Beurre , garnies  de  Ris  de  Veau. 

Vous  prendrez  un  morceau  de  beurre  que  vous  modèlerez  dans  un 
coupe-pàte  à cœur';  vous  en  ferez  huit  de  meme  forme  , et  un  rond  ; 
vous  tremperez  vos  morceaux  de  beurre  dans  une  omelette  bien  bat- 
tue, et  les  panerez  à deux  fois;  à la  seconde,  vous  y. ajouterez  un  peu 
de  fromage  de  Parme;  vous  appuierez  avec  la  lame  de  votre  couteau 
dessus  la  mie  de  pain  , et  vous  formerez  sur  l’un  des  deux  bouts  une 
petite  ouverture  ; vous  ferez  frire  vos  croustades  à grande  friture  et 
d'une  belle  couleur,  vous  lèverez  les  petites  ouvertures,  et  laisserez 
égoutter  le  beurre  qui  sera  dans  l’intérieur  de  vos  croustades  ; vous 
dresserez  vos  cassolettes  sur  un  plat,  et  les  garnirez  de  ris  de  veau  à 
l’allemande.  [ VojezVès  de  Veau  à l’Allemande.]  (F.) 

Cassolettes  de  Riz  , garnies  de  Ris  de  Veau. 

Vous  laverez  une  livre  de  riz  avec  tous  les  soins  ordinaires  ; vous 
le  mouillerez  avec  une  chopinc  d’eau  et  une  livre  dégraissé  de  la  mar- 
mite , un  peu  de  sel  blanc  , vous  les  ferez  partir  et  les  ferez  aller  à 
petit  feu,  en  observant  de  mettre  du  feu  dessus  pendant  une  demi- 
heure  : quand  votre  riz  sera  crevé,  vous  le  retirerez  et  y ajouterez 
un  demi-verre  d’eau  fraîche  , et  le  mettrez  à grand  feu,  ayant  soin  de 
le  manier,  pour  qu’il  ne  s'attache  pas  au  fond  ; vous  le  tournerez  jus- 
qu’à ce  qu’il  rende  sa  graisse,  alors  vous  le  retirerez  du  feu,  vous  le 
manierez  et  dégraisserez  jusqu’à  cc  qu’il  soit  assez  lroid  pour  que  vous 
puissiez  les  modeler  en  forme  de  cœur,  comme  les  cassolettes  au  beurre; 
vous  leur  ferez  prendre  couleur  au  four,  en  les  arrosant  avec  leur  dé- 
graissis  ; à défaut  de  dégraissis  de  marmite,  vous  vous  servirez  de 
beurre;  vous  les  garnirez  de  ris  de  veau  à l’Espagnole.  [/  ojez  les 
Bis  à l’Espagnole.]  (F.) 

Carré  de.  Veau  , Entrée  de  Broche. 

Prenez  un  carré  de  veau  coupé  depuis  la  dernière  côte  du  côté  du 
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rognon  , de  la  longueur  de  sept  côtelettes  ; coupez  les  côtes  très-courtes; 
coupez. le  chapelet  le  plus  près  des  côtes  que  vous  pourrez  , 6ans  en- 
dommager le  filet;  parez  votre  filet,  piqdez-le,  inettc'z-lc  dans  un  plat 
mariner  avec  de  l'huile,  tranches  d’ognons  , persil , et  assaisonne  de 
sel  et  poivre  ; couchdz-lc  sur  la  broche,  cnveloppez-le  bien  de  papier 
beurré  , ficelez-le  , (aites-lc  cuire  ; quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit , 
retirez  le  papier,  glaccz-le  avec  une  glace  légère  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
obtenu  une  belle  couleur;  débrochez-lc , dressez-lc  sur  un  plat  ; ser- 
vez-le  avec  une  sauce  tomate.  (F.) 

Coquilles  de  Ris  de  Veau. 

Vous  couperez  des  gorges  de  ris  de  veau  en  liards  et  champignons  ; 
vous  ferez  bouillir  plein  deux  cuillères  à ragoût  d’allemande',  et  gros 
comme  une  noisette  de  glace  ; vous  mettrez  des  ris  de  veau  et  champi- 
gnons dans  votre  appareil  , avec  du  beurre  , du  pi  rsil  et  jus  de  citron  ; 
vous  disposerez  votre  appareil  dans  vos  coquilles;  vous  les  panerez 
« avec  delà  mie' de  pain  et  un  peu  de  fromage  de  Parme  râpé  , un  peu 
de  beurre  fondu  dessus  ; faites  prendre  couleur  au  four  de  cam- 
pagne. (F.)  • » > , 

Rendrons  de  Veau  à la  Milanaise. 

Vous  couperez  vos  tendrons  de  veau  par  escalopes,  comme  il  est  ex- 
pliqué à l’article  Tendrons;  vous  les  mettrez  sous  presse  , refroidirez  , 
et  les  parerez  en  forme  ronde  et  égale  ; vous  les  placerez  sur  un  sau- 
toir avec  une  demi-glace  , ou  le  fond  de  vos  tendrons  bien  réduits , que 
vous  tiendrez  chaud , en  faisant  attention  que  la  glace  enveloppe  les 
tendrons  ; vous  servirez  du  macaroni  dessous  , à la  napolitaine  ( voyez 
Macaroni).Vous  dresserez  vos  tendrons  en  couronnes  dessus  votre  ma- 
caroni , et  bien  glacés.  Cette  entrée  se  sert  dans  une  casserole  d'argent , 
où  on  fait  un  bord  de  plat  avec  du  pain  trempé  dans  de  l’œuf  et  du 
fromage  râpé.  (F.) 

Tendrons  de  Veau  en  Mayonnaise. 

Vous  disposerez  vos  tendrons  de  veau  comme  ci-dessus  , ct  les  lais- 
serez refroidir  dans  leur  glace  , les  dresserez  en  couronnes  sur  un  plat 
froid  , les  masquerez  d’une  mayonnaise  froide  ( voyez  Mayonnaise  ). 
Vous  décorerez  votre  entrée  avec  des  anchois,  des  cornichons , des 
câpres  , de  la  betterave,  des  feuilles  d’estragon  blanchi , cnlin  , selon  le 
goût  de  l’ouvrier  ; vous  terminerez  votre  plat  par  un  joli  tour  de  croû- 
tons de  gelée.  Servir  froid.  (F.)  # 

Tendrons  de  Veau  à la  Provençale. 

Vous  préparerez  vos  trendrons  de  veau  comme  ci-dessus  dans  leur 
glace;  vous  les  dresserez  sur  un  plat  en  couronnes;  vous  les  masquerez 
avec  de  l’ognon  que  vous  avez  coupé  en  filet , et  que  vous  ferez  cuire 
dans  l’huile  , avec  un  peu  d’ail  ; vous  égoutterez  votre  ognon  , vous 
le  ferez  mijoter  avec  un  verre  de  vinaigre  , un  peu  de  piment,  et 
«ne  cuillerée  d’espagnole.  (F.) 

Cuisinier  royal , 1 3"  édition. 
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Côtelettes  de  Veau  à la  Bellevue. 

^ ous  couperez  six  belles  côtelettes  de  veau  à côtes  •,  vous  les  pique- 
rez avec  de  la  tétine  de  veau , des  truffes  , et  de  la  langue  à l’écarlate  ; 
vous  foncerez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , vous  couvrirez  vos  cô- 
telettes de  même  ; vous  les  assaisonnerez  de  sel , poivre  , deux  carottes, 
deux  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  doux  de  girofle,  un  bouquet 
assaisonné.  Vous  mouillerez  vos  côtelettes  avec  un  verre  de  vin  de 
Madère  et  une  cuillerée  de  consommé;  vous  ferez  partir  vos  côtelet- 
tes , les  ferez  cuire  pendant  une  heure  ; quand  elles  seront  cuites,  vous 
les  égoutterez  sous  presse  , et  les  laisserez  refroidira  fond  ; vous  pare- 
rez vos  côtelettes  , les  glacerez  et  les  dresserez  sur  un  plat  , le  filet  en 
dessus  , et  décorerez  vos  côtelettes  avec  des  blancs  d’œufs,  des  truffes 
et  des  cornichons  ; vous  terminez  votre  entrée  par  un  bord  de  ge- 
lée , et  dans  le  puits  de  vos  côtelettes  vous  mettrez  une  sauce  mayon-r 
na’.se  verte.  [ Voyez  Mayonnaise  verte.]  (F.) 

Aspic  de  Tendrons  de  Veau. 

Vous  parerez  douze  morceaux  de  tendrons  de  veau  les  plus  petits 
possible;  vous  ferez  prendre  un  peu  de  gelée  dans  un  moule  à cylin- 
dre , et  arrangerez  vos  tendrons  sur  votre  gelée;  vous  remplirez  votre 
moule  de  gelée  , et  le  ferez  prendre  à la  glace  ; au  moment  de  servir  , 
vous  renverserez  votre  aspic  sur  un  plat  ; vous  mettrez  dans  le  puits  de 
votre  aspic  une  sauccmayonnaisc  verte.  [ Voyez  Mayonnaise  verte.J(F.) 

Côtelettes  de  Veau  à la  Milanaise. 

Vous  couperez  six  belles  côtelettes  de  veau  à côtes;  vous  les  pare- 
rez , et  les  placerez  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  sel , poivre, 
une  gousse  d’ail , deux  échalotes  ; vous  ferez  sauter  vos  côtelettes  ; 
quand  elles  seront  saisies  des  deux  côtés,  vous  les  placerez  sous  un 
fourneau  , avec  du  feu  dessus  , les  laisserez  cuire  ainsi  un  quart  d’heure; 
vous  les  retirerez  du  feu,  égoutterez,  et  dégraisserez  votre  fond  ; vous 
ferez  fondre  un  morceau  de  glace  dans  votre  sautoir,  et  un  peu  de 
sauce  tomate  ; vous  ferez  réduire  votre  glace  , ferez  mijoter  vos  côte- 
lettes dans  cette  glace  : servcz-les  comme  les  tendrons  de  veau , avec  du 
macaroni  dessous.  [ Voyez  Tendrons  de  Veau.  ] (F.) 

Côtelettes  de  Veau  en  Crépinettes. 

Vous  prendrez  huit  fausses  côtelettes  de  veau  ; vous  les  piquerez  de 
lard  et  de  truffes  ; vous  les  ferez  poêler,  et  refroidir  sous  presse  ; vous 
les  parerez,  et  les  envelopperez»  du  même  appareil  que  les  palais  de 
bœuf  en  crépinettes , et  recouvertes  de  leurs  crépinettes  ; vous  les  pla- 
cerez sur  un  plafond  , et  les  ferez  chauffer  et  prendre  couleur  au  four 
de  campagne  , les  dresserez  sur  un  plat  ; saucez.  Sauce  tomate  ou  aspic 
chaude.  [ Voyez  Sauce  tomate  ou  Aspic.  ] (F.) 

Poitrine  de  Veau  à V A n glaise. 

Parez  une  poitrine  de  veau  du  côté  des  tendrons  , jusqu’au  vif  du 
côté  des  côtes  ; faites  une  incision  entre  les  côtes  et  la  peau  , assez  pro- 
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fonde  pour  qu’elle  puisse  contenir  une  farce  ainsi  composée  : Prenez 
une  livre  de  graisse  de  rognons  de  veau,  retirez-en  les  peaux,  mettez- 
la  sur  une  table  propre,  avec  une  livre  de  mie  de  pain,  une  bonne 
poignée  de  persil  haché  , quatre  feuilles  de  petite  sauge;  hachez  le  tout 
ensemble  très-fin,  ajoutez-y  trois  œufs  entiers  , assaisonnés  de  sel, 
poivre  et  muscade;  mettez  le  tout  dans  l’intérieur  de  votre  poitrine, 
cousez-la  de  manière  que  la  farce  ne  se  perde  pas  en  cuisant;  faites-la 
cuire  à la  broche;  dressez-la  sur  un  plat,  avec  un  bon  jus  dessous 
et  de  la  marmelade  de  pomme  à part. 

Cai  re  de  Veau  à la  Gelée. 

4 

Vous  prendrez  un  carré  de  veau  de  la  longueur  des  six  plus  belles 
côtelettes  couvertes  de  leurs  panoufes,  vous  en  relirei'ez  les  os  du  côté 
du  dos  jusqu’aux  nœuds  des  côtelettes;  vous  laisserez  vos  côtes  de  la 
longueur  de  trois  pouces , couperez  et  parerez  bien  carrément , vous  pi- 
querez votre  carré  de  lardons,  de  tétine  de  veau,  de  langues  à l’écar- 
late et  de  truffes  bien  noires  ; vous  l’envelopperez  de  bardes  de  lard , et 
les  ficellerez  ; vous  marquerez  votre  carré  de  veau  dans  une  casserole, 
avec  des  parures  de  veau  et  de  volaille  , un  bon  bouquet  garni , deux 
carottes , deux  ognons  piqués , deux  clous  de  girofle  ; vous  mouillerez 
votre  braise  d’un  verre  d’eau-de-vie,  un  demi-verre  de  vin  de  Madère, 
et  deux  cuillerées  à pot  de  gelée;  vous  ferez  bouillir  votre  braisière, 
vous  l’écumcrcz  , la  couvrirez  d’un  papier  beurré  et  d’un  couvercle 
fermant  votre  casserole;  vous  la  placerez  dessous  votre  fourneau , a. 
feu  égal  et  modéré,  pendant  deux  heures  et  demie  ; vous  ajouterez  votre 
carré  de  veau , le  mettrez  sous  presse  : quand  il  sera  froid  , vous  le  pa- 
rerez à fond,  et  le  glacerez  avec  de  la  glace  un  peu  épaisse  et  bien, 
blonde;  vous  le  placerez  sur  le  plat  dont  vous  devez  vous  servir  ; vous 
le  décorerez  avec  de  la  gelée  et  un  joli  croûton  de  gelée  autour  du 
plat  : vous  servirez  de  la  même  sauce  mayonnaise.  [ Voyez  Mayon- 
naise.] (F.) 

Longe  de  Veau  à la  Gelée. 

La  préparer  de  même  que  le  carré  de  veau,  f Voyez  Carré  de  Veau  à 
la  Gelée.]  (F.) 

Noix  de  Veau  à la  Bellevue. 

Se  prépare  de  même  que  le  carré  de  veau  à la  gelée.  Vous  choisirez 
pour  cela  une  noix  d’un  veau  femelle  qui  ait  une  belle  tétine , que  vous 
laisserez  attachée  à votre  noix  de  veau  froide;  vous  parerez  votre  té- 
tine en  forme  de  diadème,  que  vrous  décorerez  avec  des  cornichons, 
câpres  et  vert  de  ravigote , et  vous  finirez  votre  entrée  comme  pour  le 
carré  de  veau  à la  gelée.  \ Voyez  Carré  de  Veau  à la  Gelée.]  (F.) 

Longe  de  Veau  à la  Flamande. 

Vous  désosserez  une  longe  de  veau , vous  la  piquerez  de  gros  lard 
et  la  préparerez  comme  le  carré  de  veau  à la  gelée  ; quand  votre  longe 
de  veau  sera  cuite , vous  la  mettrez  sous  presse  ; vous  passerez  votre 
fond  au  tamis  de  soie,  et  le  dégraisserez  à fond,  le  ferez  réduire  aux 
trois  quarts  ; vous  mettrez  chauffer  votre  longe  dç  ycuu  dans  son  fond. 
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la  ferez  glacer  en  mettant  du  feu  sur  le  couvercle  de  votre  casserole  i 
et  l’arrosant  de  temps  en  temps  de  son  fond  ; vous  dresserez  vofre 
longe  de  veau  sur  un  plat  garni  d’une  bordure  de  laitues ~el  carottes. 
[Voyez  Garniture  à la  Flamande.]  (F.) 

Longe  cle  Veau  à V Anglaise. 

Retirez  toute  la  graisse  du  rognon  d'une  longe  de  veau  , et  servez- 
vous  du  meme  procédé  que  pour  la  poitrine  de  veau  à l'anglaise.  (F.) 

Filet  de  Veau  piqué. 

Vous  couperez  une  noix  de  veau  en  six  fil.pts , vous  les  piquerez , les 
ferez  cuire  comme  une  noix  piquée  ( voyez  Veau) , les  servirez  avec  de 
la  chicorée,  de  l’oseille,  de  la  purée  de  champignons,  etc.  (F.) 

Quenelles  de  Noix  de  V eau. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  maigre  de  veau , de  laquelle  vous 
aurez  retiré  toutes  les  peaux;  vous  le  hacherez,  pilerez,  et  le  passerez 
au  tamis  à quenelles;  vous  pilerez  une  livre  de  tétine  de  veau  ; vous 
mettrez  trois  quarterons  de  beurre  fin  avec  un  quarteron  et  demi  de 
panade  ; vous  prendrez  la  mie  d’un  pain  mollet  et  chaud  , que  vous  fe- 
rez tremper  avec  un  demi-verre  de  lait , un  peu  de  beurre  ; vous  ferez 
dessécher  votre  panade  sur  le  feu,  comme  la  pâte  aux  choux , jusqu’à  ce 
qu’elle  ne  s’attache  plus  aux  doigts  ; vous  la  ferez  refroidir;  vous  met- 
trez le  tout  dans  le  mortier,  assaisonné  de  sel , poivre  et  muscade  : vous 
pilei'ez  le  tout  ensemble  : quand  tout  sera  bien  pilé  , vous  y ajoute- 
rez six  œufs  entiers;  vous  moulerez  vos  quenelles  de  la  manière  dont 
vous  aurez  besoin  , et  les  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel.  (F.) 

Blanquette  de  Veau  à la  Périgueux. 

Vous  prendrez  le  maigre  d’une  longe  de  veau  rôti  ; vous  en  enlève- 
rez toutes  les  peaux;  voxus  ne  garderez  que  la  chair,  et  sans  nerfs,  la 
couperez  en  iiards , avec  une  vingtaine  de  champignons  et  une  dou- 
zaine de  truffes  crues,  que  vous  sauterez  dans  du  beurre  avec  un  peu 
de  vin  blanc  et  un  peu  de  glace  de  volaille;  vous  ferez  bouillir  quatre 
cuillerées  d'allemande  avec  vos  truffes  et  champignons;  au  moment 
de  servir,  vous  mettrez  votre  veau  dans  votre  sauce,  et  le  tiendrez 
bien  chaud  , sans  le  laisser  bouillir  : vous  servirez  votre  entrée  sur  uu 
plat  avec  des  quenelles  frites  alentour.  (F.) 

Coquilles  de  Blanquette  de  T eau  aux  Champignons. 

Les  coquilles  de  veau  se  préparent  de  même  que  ci-dessus , à 1 excep- 
tion des  truffes  ; quand  votre  blanquette  sera  dans  sa  sauce,  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  beurre  fin  ; vous  remplirez  vos  coquilles,  les  panerez 
avec  de  la  mie  de  pain , un  peu  de  fromage  parmesan  et  du  beurre 
fondu  ; leur  faire  prendre  couleur  au  four.  (F.) 

Coquilles  de  Bis  de  Veau. 

Prenez  quatre  gorges  de  ris  de  veau  , faites-les  dégorger  et  blanchir , 
%*upez-les  par  escalopes  ; mettez  fondre  un  morceau  de  beurre  dans 
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un  plat  sauté  ; rangez  vos  escalopes  avec  un  maniveau  de  champi- 
gnons tournes , un  jus  c]c  citron  ,,du  sel , du  poivre  , un  quart  de  i'euillc 
de  laurier  et  un  peu  d’ail  ; faites  cuire  vos  ris  de  veau  pendant  un  quart 
d'heure;  relirez  l’ail  et  le  laurier  , ajoutez-y  quatre  cuillerées  de  ve- 
louté ; faites  bouillir  le  tout  ensemble  ; ayez  une  liaison  de  trois  jaunes 
dfceufs  , que  v„ous  mêlez  avec  votre  ragoût;  mettez  cet  appareil  dans 
sept  coqœlles,  panez  vos  coquilles,  arrosez-lcs  de  beurre  fondu  ; faites- 
leur  prendre  couleur  au  four  ; dressez-les  sur  un  plat , et  servez.  (F.) 

Jarrets  de  Veau  glacés. 

Ayez  quatre  jarrets  de  veau  , que  vous  couperez  à la  première  join- 
ture du  cuissot  et  au  milieu  de  l’os  du  jarret;  cernez  les  chairs  autour- 
dès  os  ; ficelez  vos  quatre  jarrets  ; marquez-les  dans  une  casserole  avec 
des  carottes  tournées  de  là  longueur  de  deux  pouces  , autant  de  navets 
de  la  même  longueur  , et  de  moyens  ognons  , un  bouquet  garni , deux 
clous  de  girofle  , et  un  peu  de  sel  ; vous  mouillerez  vos  jarrets  avec  du 
consommé  ou  du  bon  bouillon  ; fuites-les  cuire  comme  une  noix  de 
veau  : quand  ils  seront  cuits  , vous  les  égoutterez  , ainsi  que  les  légu- 
mes ; vous  dresserez  vos  jarrets  sur  un  plat,  et  vos  légumes  alentour; 
vous  passerez,  votre  fond  à la  serviette  , le  ferez  réduire  à demi-glace 
et  saucerez  ; glacez  votre  entrée.  (F.) 

Foie  de  Veau  à V Italienne. 

Ayez  un  foie  de  veau  bien  blond  , coupez-le  par  lames  de  l’épais- 
seur d’un  travers  de  doigt , parez-les  toutes  de  la  même  grandeur , en 
leur  donnant  la  forme  d’un  cœur;  farinez-les;  mettez  environ  un 
quarteron  de  bonne  huile  dans  un  sautoir  , placez  vos  lames  de  foie  les 
unes  près  des  autres  , poudrcz-les  de  sel  fin  et  gros  poivre  ; posez 
votre  sautoir  sur  un  bon  feu  ; faites  raidir  votre  foie  , retournez-le  avec 
la  pointe  du  couteau  ; quand  il  sera  revenu  des  deux  côtés  , et  que 
vous  le  jugerez  cuit , ce  dont  vous  pourrez  vous  assurer  en  coupant 
un  morceau,  égouttez-le  , parez-le,  et  le  dressez  en  couronnes  sur  votre 
plat  ; sauccz-le  avec  une  bonne  italienne  rousse  ou  sauce  tomate. 
[Voyez  Italienne.]  (F.) 

Gâteau  de  Foie  de  Veau  froid. 

Vous  aurez  un  foie  de  veau  bien  blond  , vous  le  pilerez  ; passez-le 
au  tamis  à quenelles  ; mettez  autant  de  lard  pilé  et  passé  au  tamis  que 
de  foie  de  veau,  et  le  quart  de  jambon  cuit,  haché  et  pilé  ; mettez  le 
tout  dans  une  terrine , avec  de  la  tétine  de  veau  cuite  et  bien  refroidie  ; 
coupez  eu  gros  dés  autant  de  langues  à l’écarlate , de  truifes  noires  et 
champignons  ; mettez  le  tout  ensemble  . avec  huit  œufs  assaisonnés  de 
sel , poivre  et  muscàde(  Epice  indiquée^,  un  verre  d’eau-de-vie;  quand 
le  tout  sera  bien  mêlé  ensemble  , vous  aurez  préparé  un  moule  ou  une 
casserole  garnie  de  bardes  dè  lard  bien  minces  ; incitez  votre  appareil 
dans  votre  casserole  , reçouvrez-lc  de  bardes  de  lard  et  un  rond  de  pa- 
pier beurré.  Faites  cuire  votre  gâteau  au  four  pendant  trois  heures  , à 
feu  modéré  ; vous  le  laisserez  refroidir  pour  le  démouler.  Vous  ferez 
chaulfer  votre  moule  et  le  renverserez  , retirerez  les  bardes  de  lard , le 
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parerez  à fond  , et  le  glacerez  avec  de  la  glace  de  voau  chaude  ';  placez— 
le  sur  un  plat  ; décorez-le  avec  du  joli  croûton  de  gelée  dessus  et  au- 
tour du  plat.  Entrée  froide  , ou  relevée  d’entremets.  (F.) 

Gâteau  de  Foie  chaud. 

Vous  préparerez  votre  foie  de  veau  comme  ci-dessus;  quand  il  sera 
passé  au  tamis  , Vous  aurez  autant  de  tétine  de  veau,  que  vous  aurez 
pilée  et  passée  , et  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  de  terre  , avec 
de  l’ognon  coupé  en  gros  dés,  que  vous  aurez  fait  blanchir  et  cuire 
avec  un  peu  de  beurre  et  du  consommé  ; quand  votre  ognon  sera  cuit 
et  froid , mêlez-le  avec  votre  foie  , des  champignons  , des  truffes  et  de 
la  tétine  de  veau  , le  tout  coupé  en  petits  dés  , et  huit  œufs  que  vous 
mettrez  l’un  après  l’autre  ; quand  votre  appareil  sera  bien  battu  , vous 
aurez  préparé  un  moule-cylindre  ou  autre , bien  essuyé  et  beurré  ; 
mettez  votre  foie  dans  le  moule,  couvrez-le  d’un  rond  de  papier  beurré, 
faites-le  cuire  au  bain-marie  pendant  deux  heures  , sans  le  laisser 
bouillir,  avec  beaucoup  de  feu  dessus  , de  la  cendre  chaude  dessous. 
Au  moment  de  servir , vous  renversez  votre  gâteau  sur  son  plat  : 
égouttez-en  bien  l’eau , glacez-le  ; saucez-le  avec  une  poivrade  ré- 
duite: vous  pouvez  aussi  mettre  des  contis  à cheval  sur  votre  pain,  et  en- 
tre des  queues  d’écrevisses.  [Voyez  Gonti.  J (F.) 

Foie  de  Veau  frit  à V Italienne. 

Coupez  des  lames  de  foie  de  veau  bien  minces  , assaisonnées  de  sel 
et  gros  poivre  ; cassez  deux  œufs  dans  une  assiette  , avec  une  cuillerée 
d'huile  ; battez  le  tout  ensemble  ; trempez  vos  lames  de  foie  à mesure, 
et  ensuite  dans  la  farine  ; mettez  frire  vos  lames  de  foie  dans  de  la 
bonne  huile  bien  chaude  , et  d’une  couleur  bien  jaune  ; égouttcz-les , 
dressez-lcssur  un  plat  ; servez  avec  une  sauce  tomate  bien  chaude.  (F. J 

Atelets  de  Foie  de  Feau  à V Italienne. 

Coupez  du  foie  bien  blanc  par  petits  morceaux  carrés  , faîtes  autant 
de  morceaux  de  lard  ; enfilez  un  morceau  de  foie  , un  morceau  de  lard  , 
jusqu’à  ce  que  vos  atelets  soient  garnis  ; assaisonnez-lcs  de  sel  et  poi- 
vre ; irempez-les  dans  l’huile  et  panez-les  ; faitcs-les  cuire  sur  le  gril  , 
dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Saucisses  de  Foie  de  Veau. 

Prenez  une  livre  de  bon  foie  de  veau  , autant  de  lard  gras  ; retirez 
toutes  les  peaux  du  foie  , hâchez-le  bien  menu  avec  votre  lard  ; assai- 
sonnez de  sel , poivre  , épice  et  muscade  ; a joutez-y  une  demi-livre  de 
mie  de  pain  , le  tout  bien  mêlé  ensemble  ; mettez  votre  chair  par 
partie  , gros  comme  un  œuf,  dans  de  la  crépinette  de  porc  frais  : apla- 
tissez-les  comme  des  saucisses  ordinaires  ; faites-les  griller  au  moment 
de  servir;  dressez-les  sur  un  plat  ; saucez-lcs  d’une  sauce  piquante  , et 
servez.  (F. 

Amourettes  de  V eau. 

Ce  qu’on  appelle  amourettes  est  seulement  la  moelle  allongée  des 
quadrupèdes;  celles  de  veau  sont  préférées  pour  leur  délicatesse.  On 
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emploie  celles  de  bœuf,  de  inoutou,y  comme  on  pourrait  employer 
toutes  celles  des  animaux  à quatre  pieds.  Voici  la  manière  de  les  ap- 
proprier et  de  les  accommoder.  Ayez  des  amourettes  , mettez -les  dans 
de  l’eau,  ôtez-en  les* peaux  qui  les  enveloppent,  changez-Ies  d'eau  , 
laissez-les  dégorger  , coupez-lcs  par  morceaux  d’égale  longueur  ; faites- 
les  blanchir  comme  les  cervelles.,  et  meltez-les  dans  une  marinade  , 
lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir.  Egouttez-lcs , servez-vous-en 
comme  des  cervelles.  [Voyez  Cervelles  et  Amourettes  de  Bœuf.]  (F.) 

Rognons  de  Veau  sautés. 

Ayez  quatre  rognons  de  veau,  supprimez-en  les  peaux  et  la  graisse 
de  l’intérieur , émincez-lcs  ; mettez  dans  une  casserole  plate  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  fin  avec  vos  rognons,  assaisontiez-les  de  sel  , poivre  , 
muscade  , champignons  cuits  , persil  haché  et  échalotes  ; faites-les  aller 
à feu  d’enfer-,  afin  qu’ils  ne  rendent  pas  leurs  eaux;  mcltcz-y  une  pin- 
cée de  farine  et  un  verre  devin  blanc  réduit  à moitié,  deux  cuillerées 
d’espagnole  réduite  ; remuez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  près 
de  bouillir;  vous  les  finirez  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  un  jus  de 
citron , en  les  remuant  avec  force  , afin  qu’ils  ne  tournent  pas  en 
huile.  (F.) 

Autre  Maniéré  de  faire  cuire  les  Rognons  de  Veau. 

Prenez  deux  rognons  de  veau  garnis  de  leur  graisse;  vous  les  ferez 
cuire  à la  broche  ou  au  four  ; quand  ils  seront  cuits  , vous  vous  en  ser- 
virez pour  des  omelettes  , ou  tourtes,  ou  rognons.  [Voyez  l’article 
Pâtisserie.]  (F.) 

Langues  de  Veau. 

Ces  langues  s’accommodent  comme  celles  de  bœuf.  [ Voyez  article 
Langues  de  Bœuf.]  (F.) 

Musette  d’ Épaule  de  Veau. 

Ayez  une  épaule  de  veau  , désossezde  même  que  pour  la  galantine; 
vous  la  piquerez  de  petit  lard  et  langues  à l’écarlate  , assaisonnez  d’é- 
pices , poivre  et  sel;  troussez-la  en  forme  de  ballon  , eu  lui  laissant  la 
tête  de  l’os  de  l’épaule  rentrée  en  dedans  du  corps  de  l’épaule  , en  sorte 
qu’elle  forme  une  tête  de  tortue  bien  ficelée  et  bien  arrêtée  ; vous  mar- 
quez votre  épaule  dans  une  casserole  bien  couverte  de  bardes  de  lard  , 
quatre  carottes  , six  ognons  , thym  , laurier  , un  bouquet  garni , et 
quatre  clous  de  girolle  ; vous  ferez  braiser  votre  épaule  bien  entourée 
de  feu  ; quand  elle  sera  cuite , égoultcz-la  ; dégraissez  lé  fond  , passez-le 
à siroutle ; faites-le  réduire  à demi-glace;  mettez  votre  épaule  dans 
une  casserole  avec  celte  demi-glace  , faites-la  mijoter  jusqu’au  moment 
de  servir  , et  glacez-la  en  mettant  du  feu  sur  le  couvercle , et  l’arrosant 
à plusieurs  fois  ; égoultcz-la  , et  la  placez  sur  un  plat  rond  ou  ovale  , 
avec  unegarniture  à la  flamande. oyez  Garniture  à laFlamande.  ] (F.) 

Filets  mignons  de.  Veau  bigarrés. 

Ayez  six  filets  de  veau  piqués  en  trois,  et  les  trois  autres  en  Conli, 
soit  avec  des  truffes,  ou  avec  de  la  langue  à l’écarlate.  Les  trois  filets 
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piqués  , vous  les  marques  sur  une  tourtière  beurrée  avec  un  peu  de 
glace  do  gelée  ; faites-lcs  partir  sur  un  fourneau;  quand  ils  sont  partis, 
mettez-les  sur  de  la  cendre  chaude  et  un  four  de  campagne  un  peu 
chaud  dessus , de  façon  que  votre  lard  puisse  cuire  et  prendre  couleur; 
quand  vos  filets  ont  atteint  une  belle  couleur , mettez- les  dans  une 
dc;ni-glace  ; quant  h vos  trois  filets  à la  Conli , vous  les  ferez  sauter 
dans  du  beurre;  quand  ils  seront  cuits,  mettez-les  dans  la  demi-glace 
avec  les  autres*:  vous  aurez  soin  de  donner  à vos  filets  la  forme  d’un 
J , tous  du  même  coté  ; dressez-lcs  sur  un  ragoût  à la  financière  en  chi- 
corée , etc.  (F.) 

Escalopes  de  Filets  mignons  de  Veau. 

Ayez  six  filets  mignons  de  veau';  coupez-les  en  escalopes,  c’est-à- 
dire  coupcz-les  en  biaisant  de  Pénaisseur  de  quatre  lignes  ; ensuite 
aplatissez-les  légèrement  sur  la  table  ; mouillez* le  couperet  avec  un 
peu  d’eau,  ainsi  que  la  table,  parez  chaque  morceau  en  lui  donnant 
la  forme  d’un  écu.Yous  aurez  fait  fondre  et  clarifier  du  beurre  que  vous 
aurez  tiré  à clair  dans  un  sautoir  ; rangez-y  vos  escalopes  de  manière 
qu’elles  se  touchent  sans  être  les  unes  sur  les  autres.  Faites-lcs  sauter 
sur  un  fourneau  ordinaire;  quand  elles  seront  raidies  d’un  côté,  re- 
tournez-les  de  l’autre  avec  la  pointe  d’un  couteau  , pour  qu’elles  rai- 
dissent de  même:  égouttez  le  beurre;  mettez  un  pçu  de  gelée  avec  un 
peu  de  glace  ; faites  glacer  vos  escalopes  ; lorsque  vous  verrez  qu’elles 
s'enveloppent  de  glace,  dressèz-lcs  en  couronnes  autour  de  votre  plat; 
mettez  au  milieu  un  ragoût  à la  financière  ou  Toulouse.  [ Voyez  Ragoût 
à la  Financière,  on  Ragoût  à la  Toulouse,  j (F.) 

Carré  de  Veau  en  Papillotes. 

Prenez  un  carré  de  veau  bien  couvert  de  sa  panoufe;  dégarnissez-le 
de  ses  os  , comme  il  est  expliqué  article  Carré  de  Veau  ; coupez  les  os 
plus  courts  que  la  panoufe,  en  ployant  la  peau  de  dessous  du  carré  ; 
piqusz-lc  de  lard  et  de  langue  à l’écarlate;  vous  marquez  votre  carré 
dans  une  casserole  avec  une  demi-livre  de  beurre,  des  champignons 
hachés,  du  persil,  des  échalotes  et  des  truffes  hachées  et  assaisonnées  de 
sel , poivre  , muscade,  ail , laurier  et  thym  ; faites-le  cuire  pendant  une 
heure , bien  entouré  de  feu  ; relirez-le  du  feu  , mettez  une  demi-bou- 
teille de  vin  blanc  et  un  verre  d’eau-de-vie  dans  vos  fines  herbes  , 
faites-le  réduire -à  glace  ; ainsi  réduit , vous  y ajoutez  une  bonne  cuil- 
lerée d'allemande  et  un  quarteron  de  beurre.  Versez  votre  sauce  sur 
votre  carré  de  veau,  et  le  laissez  refroidir  ; vous  envelopperez  votre 
carré  de  vos  fines  herbes'ct  de  bardes  lard  bien  minces  ; vous  le  po- 
serez sur  une  feuille  de  papier  huilé  , en  forme  de  carré  long;  vous 
mettrez  de  même  jusqu'à  huit  feuilles  de  papier,  en  observant  que 
votre  papillote  garde  une  belle  forme;  alors  vous  arrêterez  vos  feuilles 
de  papier  avec  de  la  ficelle  : une  heure  avant  de  servir.,  vous  mettrez 
votre  c^rré  sur  le  gril,  à feu  très-doux,  vous  retirerez  seulement  la 
ficelle  : servez  ainsi  avec  une  espagnole  réduite  à part.  (F.) 

Tendrons  de  V eau  eu  Casserole  au  liiz. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  riz,  cpluchcz-le;  lavez-le  dans  plu- 
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sieurs  eaux  5 jnettez-le  dans  une  casserole' un  peu  grande , mouillée 
avec  du  derrière  de  hTmarmite  ou  de  l’eau,  du  sel  et  une  demi-livre 
de  beurre:  la  valeur  d’une  bouteille  d’eau  sulïit  pour  cuire  votre  riz; 
faites-Ie  partir  ; placez-lc  sur  un  fourneau  modéré;  laissez-le  cuire  une 
demi-heure,  retircz-Ie  du  feu;  maniez-lc  avec  une  cuillère  de  bois, 
remcttez-le  sur  un  fourneau  ardent,  avec  un  verre  d’eau,  jusqu’à  c6 
qu’il  ressuiera  graisse  ; quand  il  aura  bien  du  corps  , qu’il  se  liera  en- 
semble, et  qu’il  ne  tiendra  plus  au  dos  , vous  le  retirerez  et  le  laisserez 
refroidir,  en  le  maniant  toujours  et  le  rafraîchissant  d’un  peu  d’eau 
fraîche  ; quand  il  sera  froid  à ce  que  vous  puissiez  y endurer Its  mains, 
vous  placerez  la  moitié  de  votre  riz  sür  un  plat  d’entrée;  vous  dres- 
serez sur  votre  riz  douze  morceaux  de  tendrons  de  veau  en  couronnes; 
vous  couvrirez  vos  tendrons  de  veau  du  restant  de  votre  riz,  en  lui 
donnant  la  forme  d’un  pâté  ; pour  arriver  à lui  donner  cette  forme  , 
vous  mouillerez  vos, mains  dans  l’eau  fraîche;  par  ce  moyen  modelez 
votre  riz  ; quand  il  sera  bien  lié  et  bien  égal,  vous  le  cannellerez  avec 
une  carotte  coupée  en  forme  de  coin  : faites-lui  prendre  couleur  à four 
chaud-;  quand  votre  casserole  sera  bien  chaude,  vous  la  retirerez  du 
four  ; levez  le  couvercle  , et  sauccz-!a  d’un  ragoût  à la  Toulouse, 
j Voyez  Ragoût  à la  Toulouse.]  (F.) 

Ris  de  Veau  à V Allemands. 


Faites  dégorger  quatre  gorges  de  ris  de  veau;  quand  elles  seront 
bien  dégorgées  , faites-les  blanchir  et  rafraîchir  ; coupez-lcs  en  esca- 
lopes , lailes-les  cuire  dans  une  demi-glace  de  veau  et  un  peu  de 
beurre  fin  : un  quart  d’heure  suffit;  vous  avez  une  allemande  bien 
réduite,  bien  liée  et  bien  bouillante;  mettez  votre  ris  de  veau  dedans  , 
avec  des  champignons  et  des  truffes  coupés  en  lidrdset  sautés  ; mettez 
le  tout  ensemble,  et  finissez  avec  deux  pains  de  beurre  et  du  jus  de 
citron.  Le  ragoût  sert  à garnir  une  casserole  au  riz  comme  ci- 
dessus.  (F.) 


Ris  de  Veau  h V Espagnole* 

Pieparcz  vos  gorges  de  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; au  lieu  d’alle- 
mande , servez-vous  d’espagnole  réduite  ; et  servez-vous-en  pour  gar- 
niture de  casserole  au  riz,  volc-au-vent et  pâté  chaud.  (F.) 

Ris  de  V eau  à V Anglaise. 

Ayez  trois  beaux  ris  de  veau  et  trois  gorges,  que  vous  faites  dé- 
goiger,  blanchir  et  cuire  dans  une  demi-glace:  une  demi-heure  suffit; 
hus-cz-lcs  refroidir  dans  leur  fond;  égouttez?- les;  vous  avez  préparé 
quatre  jaunes  d’œuf  battus  avec  un  quarteron  de  beurre  fondu,  de 
manière  à ce  que  cela  forme  une  pommade;  vous  trempez  vos  ris  de 
veau  dedans  , et  ensuite  dans  de  la  mie  de  pain  fraîche  faite  ; vous  les 
panerez  ainsi  à deux  fois  ; faites-leur  prendre  couleur  au  four  ou  sur  le 
gru  ; servez  avec  une  demi-glace.  (F.) 

Ris  de  Veau  en  Bigarrure. 

Ayez  trois  beaux  ris  de  veau  piqués  et  glacés , et  trois  gorges  pa- 
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nées  comme  ci-dessus  ; yous  les  entremêlez  sur  le  plat  : sauce  to- 
mate. (F.) 

Ris  de  V eau  à la  Saint-Cloud. 

Ayez  six  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; quand  ils  seront  blanchis 
et  rafraîchis,  vous  les  piquerez  de  cinq  gros  clous  de  girofle  chacun  ; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  glace,  un  peu  de 
beurre,  une  cuillerée  à ragoût  de  consommé  de  volaille  5 faitcs-les  cuire 
à glace,  à grand  feu  dessus:  un  quart  d'heure  suffit  : vous  dresserez 
vos  ris  de  veau  en  couronnes  sur  le  plat;  dessous,  un  ragoût  à la  finan- 
cière, ou  allemande,  ou  demi-glace , ou  sauce  tomate.  (F.) 

Ris  de  V eau  à la  Marengo. 

Prenez  six  gorges  de  ris  de  veau  blanchies  comme  ci-dessus;  coupez- 
les  en  escalopes  de  l’épaisseur  d’un  demi-pouce  ; placcz-les  sur  un  sau- 
toir, avec  un  quarteron  d’huile  d’olive,  sel  , poivre,  muscade  ; «faites 
sauter  vos  escalopes  , feu  dessus  et  dessous  : un  quart  d'heure  suffit  ; 
égouttez  votre  huile  ; ajoutez  vingt  champignons  , six  truffes  coupées 
en  liards , un  peu  de  persil  haché,  et  un  beurre  d’ail  ; gros  comme  une 
noix  de  glace,  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite,  et  une  cuillerée  de 
sauce  tomate  : faites  bouillir  le  tout , et  servez  chaudement.  (F.) 

Atelets  de  Ris  de  Veau  à la  Gelée. 

Ayez  quatre  ris  de  veau  bien  dégorgés  et  blanchis  ; faites-les  cuire 
dans  du  beurre  , du  citron  et  un  peu  de  consommé  ; étant  cuits , fai— 
tes-les  refroidir  ; coupez-les  en  escalopes , arrondissez-les  avec  uu 
coupe-pâte,  autant  de  truffes  cuites,  et  langue  à l’écarlate;  vous  au- 
rez sixmoules  cannelés  en  cuivre  étamé;  faites  prendre  de  la  gelée  au 
quart  de  vos  moules  ; la  gelée  prise,  vous  entremêlerez  vos  ris  de  veau, 
truffes  et  langue  à l’écarlate  en  biais  ; vous  remplirez  vos  moules,  et 
les  ferez  prendre  à la  glace  ; au  moment  de  servir , passez  vos  moules 
à l’eau  chaude  ; démoulez-les  sur  un  plat,  trois  de  front , et  les  trois 
autres  dessus.  (F.). 

Ris  de  Veau  au  Gratin . 

Ayez  six  gorges  de  veau , cuites  comme  ci-dessus  ; coupez-les 
en  escalopes  ; vous  prendrez  gros  comme  un  œuf  de  farce  à quenelles 
et  deux  fois  autant  de  durcclle  ( voyez  Durcelle).  Vous  melerez  le  tout 
ensemble  , foncez  votre  plat  de  la  moitié  de  vos  fines  herbes  , rangez 
vos  ris  de  veau  dessus  en  couronnes,  en  mettant  de  la  farce  entre  cha- 
que morceau  de  ris  de  veau  ; votre  entrée  dressée,  poudrez-la  de  cha- 
pelure de  pain,  arrosez-la  de  beurre  fondu,  mouillez  votre  gratin  d’un 
verre  devin  blanc;  faites  partir  sur  un  petit  fourneau;  couvrcz-le 
d’un  four  de  campagne  chaud  : un  quart  d'heure  suffit  pour  la  laire 
gratiner  ; glacez  et  arrosez  d’un  peu  d’esgagnole  réduite,  (t .) 

Ris  de  V eau  en  Papillotes. 

Ayez  six  gorges  de  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; coupez-les  par 
le  milieu  dans  leur  longueur  ; placez-lcs  sur  un  plat,  avec  une  bonne 
durcelle  dessus  ( vojez  Durcelle).  Laisse/.-lcs  refroidir;  prenez  des 
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bardes  de  lard  qui  ont  servi  au  rot  , ou  du  jambon  cuit  coupé  bien 
mince  ; enveloppez  vos  morceaux  de  ris  de  veau  , de  fines  herbes  et 
de  vos  lames  dejambon  , etformez-Ies  en  papillotes:  un  quart  d’heure 
avant  de  servir , faites-leur  prendre  couleur  sur  le  gril.  (F.) 

Côtelettes  de  Veau  à V Écarlate. 

Ayez  sept  belles  côtelettes  de  veau;  vous  les  ferez  sauter.  ( Voyez 
Côtelettes  sautées.)  Vous  aurez  sept  morceaux  de  langue  à l’écarlate, 
coupés  en  poire  ; placez-en  uu  morceau  entre  chaque  côtelette  glacée  , 
et  sauce  tomate.  (F.) 

Petites  Noix  et  Épaule  de  Veau. 

Ayez  quinze  petites  noix  d’épau  le  de  veau  ; parez-les  ; reti'rez-en 
toutes  les  peaux  ; embroch-cz-lcs  dans  trois  petits  atelets  ; faites-lcs- ma- 
riner avec  un  peu  d’huile  , sel  , poivre  , un  ognon  coupé  en  tranches  , 
et  persil  ; une  demi-heure  avant  de  servir  , couchez-les  sur  broche: 
faites-les  rôtira  grand  feu  ; glacez-les  sur  broche  , débrochez  , et  servez 
sur  delà  purée  à volonté,  ou  une  aspic- claire,  f Voyez  à leurs  ar- 
ticles.] (F  ) 

Noix  de  Veau  à la  Gendarme. 

Ayez  une  noix  de  veau  bien  couverte  de  sa  panoufe  ; pîquez-Ia  de 
gros  lard  et  langue  à l’écarlate  ; mettez  votre  noix  dans  une  terrine 
avec  un  ognon  coupé  en  tranches  persil , laurier  , ail , thym  , etc.,  et 
assaisonnez  de  sel  , poivre  et  huile  ; faites-la  mariner  pendant  douze 
heures  ; vous  l’embrochez  avec  son  assaisonnement  ; enveloppez  de 
trois  feuilles  de  papier  beurré  ; lorsqu’elle  est  cuite  , retirez  le  papier.  , 
et  laites  prendre  couleur , en  la  glaçant  avec  une  glace  légère  , à plu- 
sieurs reprises  , et  servez  avec  une  sauce  poivrade  , ou  ay.ee  un  beurre 
de  piment.  (F.) 

Ris  de  Veau  en  Crépinettes. 

Prenez  six  gorges  de  ris  de  veau  , comme  pour  le  ris  de  veau  en  pa- 
pillotes , etcnveloppez-lcsd’ognons  et  de  crépinettes  ; préparez  comme 
pour  les  cervelles  en  crépinettes.  [Voyez  a son  article.]  (F.) 

Pieds  de  V eau  farcis  , frits . 

Prenez  trois  pieds  de  veau  ; désossez-les  , faites-les  dégorger  , blan- 
chir et  cuire  dans  un  hlanc.  [Voyez  Blanc.)  Vospieds  cuits,  mettcz-les 
égoutter  sur  un  linge  blanc  , retirez— en  tous  les  os  ; vous  aurez  pré- 
paré une  farce  cuite  [voyez  Farce  cuite]  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
beaucoup  de  fines  herbes  cuites  ; coupez  vos  pieds  de  veau  par  la 
moitié  ; mettez  à la  place  des  os  de  la  farce  bien  étalée  avec  la  lame 
d’un  couteau  ; panez-les  deux  fois  à l’œuf;  faites  frire  au  moment  : 
dressez-les  sur  un  plat  ; servez  avec  une  sauce  tomate  (F.) 

DU  MOUTON. 

Les  meilleurs  moutons  et  les  plus  estimés  sont  ceux  du  pré  salé  et 
ceux  des  Ardennes  : quoique  fort  petits  , ils  sont  d’une  chair  tendre  et 
d’un  goût  excellent.  Les  moutons  bien  nourris  , dont  la  chair  est  noire, 
sont  les  meilleurs  ; les  aromates  conviennent  assez  au  mouton  bouilli- 


*56 


MOUTON. 


Langues  de  Mouton  braisées. 

Il  faut  quinze  langues  de  mouton  pour  faire  une  entrée.  Vous  faites 
dégorger  vos  langues  ; vous  avez  bien  soin  de  les  frotter  et  de  l'es  la- 
ver pour  ôter  le  sang  caillé  qui  est  après  ; vous  les  faites  blanchir  pen- 
dant un  quart  d’heure  et  demi  • vous  les  rafraîchissez  , vous  les  égout- 
tez , les  essuyez-,  et  coupez  le  cornet  ; vous  pouvez  les  piquer  avec  de 
moyens  lardons  assaisonnés  ; vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes 
de  lard  , quatre  carottes  coupées  en  morceaux  , quatre  ognons  , dont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girofle , quelques  tranches  de  veau  •'  deux 
feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , Un  bouquet  de  persil  et  ciboule  5 
vous  mettrez  vos  langues  sur  cette  assaisonnement  ; vous  les  couvrirez 
de  bardes  de  lard  , vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , yous  les  fe- 
rez mijoter  pendant  cinq  heures. 

A la  Bourgeoise. 


Si  a ous  n avez  ni  veau  , ni  bouillon,  vous  les  arrangerez -comme  on 
vient  de  le  d re  ; vous  les  mouillerez  alors  avec  de  l’eau  , vous  y met- 
trez du  sel.  : ayez  soin  que  votre  mouillemeut  ne  soit  pas  trop  long  , 
pour  que  vos  langues  prennent  du  goût. 

Langues  de  Mouton  aux  Navets. 

Vous  préparerez  vos  langues  , et  vous  les  ferez  cuire  comme  il  est 
dit  ci-dessus  : au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez,  vous  les  arran- 
gez autour  du  plat  , vous  les  masquez  avec  vos  navets.  {Voyez  Na- 
vets pour  Entrée.) 


Langues  de  Mouton  aux  petites  Racines. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites  brai- 
sées : au  moment  de  servir , vous  les  égouttez  , vous  les  arrangez  au- 
tour du  plat,  et  vous  versez  vos  petites  racines  en  buisson  dans  le 
milieu.  ( Voyez  Petites  racines.) 

Al  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , vous  ferez  un 
roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouillement  dans  lequel  ont 
cuit  vos  langues  ; vous  mettrez  vos  racines  cuire  dedans,  voysy  jette- 
rez un  petit  morceau  de  sucre. 


Langues  de  Mouton  au  Gratin. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  plat  une  farce  de  quenelles 
de  volailles  ou  de  godiveau  , à laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  velouté; 
vous  placez  vos  langues  dessus,  afin  qu’elles  soient  assises  sur  le  gra- 
tin ;vous  pouvez  les  arranger  de  différentes  manières.  Vous  les  couvrez 
de  bardes  de  lard  ; vous  mettez  votre  plat  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas 
trop  ardent , afin  que  votre  gratin  ne  brùie  pas  ; vous  posez  le  four  de 
campagne  dessus  : ayez  soin  qu’il  ne  soit  pas  trop  chaud.  Quand  vous 
verrez  que  votre  gratin  sera  cuit,  vous  mettrez  , -à  l’instant  de  servir  r 
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une  sauce  italienne  : vous  aurez  soin  d'ôter  la  graisse  qui  est  dans  votro 
plat , et  les  bardes  ,qui  couvrent  vos  langues. 

Langues  de  Mouton  en  AteLet. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites  brai- 
sées ; vous  les  couperez  en  morceaux  carrés  épais  de  deux  lignes  ; vous 
ferez  réduire  une  sauce  hachée  : pour  qu’elle  soitépaisse,  étant  réduite, 
vous  mettrez  un  jaune  d’œuf  cru  , que  vous  mêlerez  avec  votre  sauce 
qui  sera  presque  bouillante  : vous  mettrez  vos  morceaux  de  langues  avec 
votre  sauce,  vous  remuerez  bien  le  tout  1 afin  que  vos  morceaux  pren- 
nent de  la  sauce  ; vous  les  poserez  sur  un  plat  pour  refroidir.  Vous  au- 
rez une  tétine  de  veau  cuite,  ou  du  petit  lard  que  vous  couperez  en 
carrés  , de  la  même  grandeur  que  ceux  de  vos  langues  ; vous  mettrez 
un  morceau  de  langue,  un  morceau  de  tétine,  ainsi  de  suite  jusqu’au 
bout  de  l’atelet.  Quand  il  sera  plein  , vous  verserez  la  sauce  dessus  : 
avec  le  couteau  vous  Punirez  sur  les  quatre  carrés  ; vous  tremperez 
votre atclct  dans  du  beurre,  vous  le  mettrez  dans  la  miede  pain  ; après, 
vous  le  tremperez  dans  l’œuf  battu  , vous  le  panerez  encore  une  fois.  . 
Vous  aurez  soin  que  vos  quatre  carrés  soient  bien  unis  , et  vos  quatre 
angles  bien  formés.  Vos  atelets  liuis  , un  quart  d’heure  et  demi  avant 
de  servir  , vous  les  mettiez  sur  le  gril , à feu  doux  ; vous  les  tournerez 
de  trois  côtés;  et  au  quatrième,  vous  lui  ferez  prendre  couleur  au  four 
de  campagne,  ou  avec  une  pelle  rouge.à  glacer  : au  moment  de  servir , 
vous  les  mettrez  sur  le  plat  ; vous  verserez  dessous  une  sauce  italienne. 
{Voyez  Sauce  italienne.) 

Langues  de  Mouton  en  P a pillait  es. 

Préparez  et  faites  cuire  les  langues  comme  celles  dites  braisées; 
quand  elles  seront  cuites  , vous  les  couperez  en  deux  dans  leur  lon- 
gueur ; vous  .les  mettrez  sur  un  plat  ; vous  verserez  par-dessus  des  fines 
herbes  pour  papilloltes  {voyez  fines  Herbes  pour  Papillotes).  Vous 
aurez  des  carrés  de  papier  huilé;  quand.vos  langues,  assaisonnées  de 
fines  herbes,  sont  froides,  vous  posez  sur  votre  papier  un  petit  mor- 
ceau de  barde  de  lard,  votre  moitié  de  langue  par-dessous  ; vous  y met- 
tez aussi  un  peu  de  fines  herbes,  avec  une  petite  barde.  Vous  pliez 
votre  papier  de  manière  que  votre  langue  se  trouve  enfermée;  vous 
coupez  les  angles  de  votre  papier , et  vous  le  plissez  de  sorte  que 
vos  fines  herbes  ne  puissent  pas  sortir;  vous  ficelez  le  bout  de  votre 
papillote.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir  vous  les  mettez  sur  le  gril , 
à feu  doux,  afin  que  votre  papier  ne  brûle  pas.  Au  moment  de  servir, 
vous  les  dresserez  en  couronnes,  et  vous  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton  en  Cartouches. 

Préparez  les  langues  comme  celles  dites  braisées  ; quand  elles  sont 
froides,  vous  les  coupez  de  trois  pouces  et  demi  de  long  sur  six  lignes 
d’épaisseur  : que  le  morceau  soit  carré  ; vous  les  mettez  sur  un  plat; 
vous  ferez  une  sauce  à papillotes , dans  laquelle  vous  mettrez  une  cuil- 
lerée d’espagnole;  vous  verserez  celte  sauce  sur  les  morceaux  de  lan- 
gues ; quand  ils  seront  froids , vous  couperez  du  papier  de  la  grandeur 
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pour  contenir  un  morceau  de  langue  , et  vous  étendrez  de  l'huile  des- 
sus ; puis  à chaque  morceau  vous  y mettrez  un  morceau  de  langue  et 
le  roulerez;  vous  le  fermerez  de  meme  qu’uue  cartouche;  il  faut 
qu’elle  soit  bien  roulée  , pour  que  l'assaisonnement  n’en  sorte  pas  ; au 
moment  de  servir  , vous  les  mettrez  sur  le  gril  ; ayez  bien  soin  qu'elles 
ne  prennent  pas  trop  de  couleur  ; vous  les  dresserez  sur  un  plat  comme 
des  cartouches,  vous  verserez  dessous  un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton , Sauce  tomate. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites  brai- 
sées. Au  moment  de  servir , vous  les  égouttez , les  dressez  autour  du 
plat:  vous  les  masquez  d’une  sauce  tomate.  (Voyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Mouton. 

On  arrange  les  cervelles  de  mouton  comme  celles  de  veau.  ( Voyez 
Cervelles  de  Veau.) 

Cous  de  Mouton  à la  Sainte-Menehould. 

Deux  cous  suffisent  pour  faire  une  entrée;  vous  en  coupez  le  bout 
saigneux;  vous  les  ficelez,  vous  les  faites  cuire  entre  des  bardes  de 
lard  , en  ajoutant  trois  carottes,  quatre  ognons,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboule,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de 
girofle,  quelques  parures  de  mouton  ou  de  veau  ; vous  les  mouillez  avec 
du  bouillon  ou  de  l’eau;  alors  vous  y mettez  du  sel  : il  faut  que  vos 
cous  mijotent  pendant  quatre  heures;  quand  ils  sont  cuits , vous  les 
assaisonnez  d'un  peu  de  sel  fin  , du  gros  poivre  ;•  vous  les  trempez  dans 
du  beurre  tiède;  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  : ayez  soin  qu’il 
y en  ait  partout.  Une  heure  avant  de  servir , vous  les  mettez  sur  le  gril 
à petit  feu , vous  les  retournez  de  trois  côtés  ; vous  faites  prendre  couleur 
au  quatrième  avec  le  four  de  campagne.  Au  moment  de  servir,  vous 
les  dresserez  sur  le  plat;  vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Cous  de  Mouton  aux  petites  Racines. 

Vous  aurez  deux  cous  de  mouton  ; vous  couperez  le  bout  saigneux, 
vous  les  ficellerez;  vous  mettrez  des  bardes  de  Jard  dans  une  casserole, 
des  parures  de  viande,  quatre  carottes,  cinq  ognons,  dont  un  piqué 
de  trois  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , un 
bouquet  de  persil  et  de  cibbule.  Vous  mettrez  vos  cous  avec  cet  assai- 
sonnement; vous  les  couvrirez  de  bardes  xlc  lard  , vous  les  mouillerez 
avec  du  bouillon  ou  de  l’eau;  alors  vous  ajouterez  le  sel;  quand  vos 
cous  bouilliront,  vous  les  mettrez  sur  un  petit  feu  pendant  quatre 
heures.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez,  vous  les  dresserez 
sur  votre  plat;  vous  verserez  vos  petites  racines  par-dessus.  ( Voyez 
Petites  Racines.)  On  peut  aussi,  en  place  de  racines,  y mettre  des  na- 
vels tournés  en  petits  bâtons.  (Voyez  Navets  pour  Entrée.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  racines , vous  faites  un  roux  lé- 
ger que  vous  mouillez  avec  le  mouiüement  dans  lequel  auront  cuit 
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vos  cous  ; vous  préparez  vos  petites  racines  comme  celles  dites  pour 
calice- 

Cous  de  Mouton  à la  Purée  de  Lentilles. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  les  cous  comme  les  précédons.  Au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  déficelez  ; vous  les  dressez 
sur  le  plat,  vous  les  masquez  avec  une  purée  de  lentilles.  {V oyez  Purée 
de  Lentilles.)  Vous  pouvez  les  mettre  a la  purée  de  pois,  de  navels , de 
haricots  , etc. 


Épaule  de  3 louton  aux  Ognons  glacés. 

Vous  avez  une  épaule  de  mouton  bien  couverte  ; vous  la  désossez 
jusqu’à  la  moitié  du  manche ; vous  piquez  l’intérieur  de  votre  épaule 
avec  des  lardons  assaisonnés  ; vous  y mettez  un  peu  de  sel , de  poivre; 
quand  elle  est  piquée , vous  la  troussez  eu  ballon  ou  en  long;  vous  la 
bridez  de  manière  qu’elle  conserve  la  forme  que  vous  voulez  lui  don- 
ner ; après,  vous  la  ficelez,  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
braisière  ; vous  y placez  votre  épaule  , vous  y mettrez  trois  ou  quatre 
carottes,  cinq  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux 
feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , les  os  de  votre  épaule , avec  quel- 
ques morceaux , si  vous  en  avez  ; vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou 
de  l’eau  : alors  vous  mettrez  du  sel;  vous  ferez  mijoter  votre  épaule 
pendant  trois  heures  et  demie.  Au  moment  de  servir,  vous  égoutterez 
votre  épaule , vous  la  débriderez  et  la  déficellerez , vous  la  glacerez  , la 
dresserez  sur  le  plat  ; vous  mettrez  ensuite  alentour  des  ognons  gla- 
cés. (Poyez  Ognons  glacés.)  Vous  emploierez  pour  sauce  une  espagnole 
réduite. 

A la  Bourgeoise. 

♦ 0 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger  avec  le 
mouillement  dans  lequel  vous  aurez  fait  cuire  votre  épaule.  Ayez  soin 
que  votre  sauce  soit  assez  longue  pour  la  faire  réduire;  voyez  si  elle 
est  de  bon  sel.  Vous  pouvez  servir  autour  de  celte  épaule  des  lai- 
tues , des  petits  navets  , des  petites  racines  , une  purée  de  lentilles , des 
pois.  ( Voyezïi  l’article  dont  vous  vous  servirez.) 

Haricot  de  Poitrine  de  Moutop. 


Vous  couperez  la  poitrine  en  morceaux  de  la  forme  que  vous  jugez 
à propos  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches 
rondes  d’ognons  ; vous  arrangerez  vos  morceaux  de  poitrine  par- 
dessus ; vous  y mettrez  deux  carottes  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu 
de  thym  , avec  un  grand  verre  de  bouillon  ; vous  ferez  bouillir  votre 
viande  jusqu’à  ce  que  votre  mouillement  soit  tombé  à glace  un  peu 
brune  ; vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  ou  d’eau  - 
alors  vous  y ajouterez  du  sel  ; vous  ferez  mijoter  votre  poitrine  pen- 
dant deux  heures  ; quand  elle  sera  cuite  , vous  passerez  votre  mouille- 
ment au  tamis  de  soie  , vous  mettrez  vos  morceaux  de  poitrine,  dont 
vous  ôtez  les  os  des  côtes  ; vous  tournez  des  navets  en  petits  bâtons  que 
vous  mettez  dans  une  casserole  , et  que  vous  laites  sauter  dans  le  beurre 
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jusqu'à  cc  qu'ils  aient  une  couleur  blonde  ; vous  saupoudrerez  d'une 
cuillerée  a bouche  de  farine  , et  les  renouerez  ; vous  verserez  dans  vos 
navets  le  mouillcmcnt  dans  lequel  a cuit  votre  poitrine;  vous  y met- 
trez un  petit  morceau  de  sucre.  Quand  vos  navets  seront  cuits,  si  la 
sauce  est  trop  longue  , vous  les  retirerez  et  vous  les  mettrez  sur  votre 
viande  : alors  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à son  point  ; vous  aurez 
soin  de  la  dégraisser , et  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  poi- 
trine et  vos  navets;  vous  ferez  ensuite  mijoter  votre  ragoût  pendant 
une  demi-heure  pour  qu’il  prenne  du  goût. 

Haricot  de  Mouton  à la  Bourgeoise. 

Vous  coupez  votre  mouton  en  morceaux,  soit  côtes,  épaule  ou  poi- 
trine ; vous  faites  un  roux  avec  du  beurre  et  de  la  farine;  quand  il  est 
blond  , vous  y faites  revenir  votre  viande  pendant  un  quart  d'heure  ; 
vous  la  mouillez  avec  de  Peau  chaude  ; vous  tournez  bien  votre  viande 
j-usqu’à  ce  que  votre  ragoût  bouiile  ; vous  Pécurncz,  vous  y mettez  du 
»e! , du  poivre  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule , auxquels  vous  ajoutez 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  ognon.  piqué  de  deux 
clous  de  girofle  ; vous  tournez  des  navels  que  vous  faites  roussir  dans 
le  beurre,  dans  une  casserole  ou  poêle  : prenez  garde  que  les  navels 
ne  noircissent;  quand  ils'  seront  blonds,  vous  les  égoutterez,  et  vous 
les  mettrez  dans  votre  ragoût;  quand  il  sera  cuit  aux  trois  quarts  , 
vous  y mettrez  un  pclil  morceau  de  sucre.  Vous  dégraisserez  bien 
votre  ragoût  avant  de  le  servir;  vous  ôterez  le  bouquet  et  Pognon  : 
assurez-vous  s'il  est  d'un  bon  sel. 

Poitrine  de  Mouton  en  Carbonnades. 

Vous  couperez  l’os  rouge  qui  lient  aux  tendroif^:  vous  partagerez 
votre  poitrine  en  morceaux  formant  le  croûton  de  matelote  , c’est-à- 
dire  un  ovale  pointu  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bardes  de 
lard  , vous  y ajouterez  quelques  tranches  de  jambon  , vos  carbonnades 
par-dessus;  vous  les  couvrirez  de  lard,  vous  mettrez  deux  carottes 
coupées  en  tranches,  quatre  ognous  aussi  coupés  , deux  feuilles  de 
laurier  , un  peu  de  thym  ; vous  y verserez  plein  une  cuillère  à pot  de 
bouillon  ; ajoutez  un  rond  de  papier  beurré  ; vous  le  ferez  mijoter  feu 
dessus,  feu  dessous  pendant  trois  heures.  Au  momeyt  de  servir , vous 
les  égoutterez,  vous  lesglacerez,  et  vous  mettrez  dessus  delà  chicorée 
ou  des  épinards , de  l’oseille , une  sauce  tomate  , une  purée  d'oguons 
blanche  , etc.  {Voyez  l’article  qui  vous  convient.) 

Poitrine  de  Mouton  à la  Sainte- Menehould. 

Vous  ferez  cuire  une  poitrine  entière  de  la  même  manière  que  vos 
carbonnades  , excepté  que  vous  n’y  mettrez  pas  de  jambon.  Qu  a nef  la 
poitrine  sera  cuite  , vous  en  ôterez  les  os  des  côtes  ; vous  mettrez 
dessus  un  peu  de  sel  , un  peu  de  poivre  : vous  la  tremperez  dans  du 
beurre  tiède,  vous  la  panerez  le  mieux  possible  ; ensuite  vous  la  met- 
trez sur  le  gril  à un  l'eu  doux.  Avec  un  plumeau  , vous  égoutterez  du 
beurre  sur  l’étendue  de  la  poitrine  , vous  y sèmerez  de  la  mie  de  pain; 
vous  aurez  un  four  de  campagne  bien  chaud,  pour  (aire  prendre  cou- 
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leur  à votre  poitrine  : quand  elle  sera  bien  blonde,  vous  la  mettrez 
sué  le  plat  avec  un  jus  clair  dessous. 

Poitrine  de  Mouton  aux  petites  Racines. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  une  poitrine  comme  celle  dite  en  cnr- 
bonnade  : quand  vos  morceaux  sont  cuits , au  moment  de  servir  , vous 
les  égouttez,  vous  les  glacez;  vous  les  dressez  en  couronnes  , et  vous 
mettez  dans  le  milieu  un  ragoût  de  racines  (voyez  Petites  Racines). 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines , vous  ferez  Un 
roux  léger  , vous  l’arroserez  avec  le  mouillemcnt  dans  lequel  aura  cuit 
la  poitrine,  et  vous  y mettrez  vos  petites  racines  tournées. 

Selle  de  Mouton  braisée. 

Vous  avez  la  moitié  d’une  selle  , qui  est  depuis  la  première  côte  jus- 
qu'au gigot;  vous  la  désossez,  vous  l’assaisonnez  de  sel,  de  poivre 
dans  l’intérieur  ; vous  la  roulez  de  manière  qu’elle  présente  un  carré 
long;  vous  la  ficelez,  vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de 
fard  , puis  votre  selle,  trois  carottes,  quatre  ognons  , deux  clous  de 
girofle  , une  feuille  de  laurier , un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboule  ; vous  couvrez  votre  selle  de  bardes  de  lard  ; vous  mettez 
les  parures  de  votre  selle  : ajoutez  une  cuillerée  à pot  de  bouillon  , un 
rond  de  papier  beurré  : vous  mettez  votre  selle  au  feu  deux  heures  et 
demie,  feu  dessus  et  dessous.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez 
et  la  déficelez  : vous  enlevez  la  peau  de  dessus  , vous  la  glacez  ; vous 
servez  dessous  ce  que  vous  voulez,  comme  chicorée  , épinards,  une 
purée  de  cardes,  une  purée  de  champignons  , vous  pouvez  mettre  des 
laitues  alentour  , une  sauce  dessous,  des  ognons  glacés  ( voyez  l'article 
qui  vous  convient);  ou  bien  la  servir  à l’anglaisse  , c’est-à-dire  quand 
vous  aurez  ôté  la  peau  , au  lieu  de  la  glacer  , vous  y sèmerez  du  persil 
bien  fin  , et  un  jus  clair  dessous. 

Selle  de  Mouton  panée  à l’Anglaise. 

Vous  préparerez  votre  selle  , et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle  dite 
braisée.  Quand  elle  sera  cuite , vous  l’assaisonnerez  de  sel  , de  % ms 
poivre  , vous  la  tremperez  dans  le  beurre  , vous  la  mettrez  dans  de  la 
mie  de  pie;  vous  ferez  tiédir  du  beurre  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf;  vous  casserez  trois  œufs  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre; 
vous  mettrez  un  peu  de  sel.  Vous  tremperez  votre  selle  dans  vos  œufs 
de  manière  qu’il  y en  ait  partout  ; vous  la  poserez  dans  votre  mie  de 
pain  ; vous  ferez  prendre  une  belle  forme  à votre  selle  : trois  quarts 
d’heure  avant  de  servir,  vous  la  mettrez  sur  le  gril  , et  un  four  de 
campagne  bien  chaud  par-dessus,  pour  lui  faire  prendre  couleur  : au 
moment  de  servir  , vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  vous  mettez  un 
jus  clair  dessous.  Si  votre  selle  était  froide,  vous  auriez  plus  de  faci- 
lité pour  la  paner. 

Selle  de  Mouton  pour  Relevée. 

Vous  coupez  le  mouton  dans  son  entier  depuis  le  défaut  de  l’é-* 
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paulr  jusqu'au  gigot  ; vous  désossez  les  côtes  jusqu’à  l'épine  : il  faut 
que  votre  selle  soit  parfaitement  bien  couverte  de  sa  graisse  et  de  sa 
peau  ; vous  assaisonnez  l’intérieur  de  sel  , de  gros  poivre  et  d’aromates 
pilés  ; vous  y mettrez , pour  la  remplir , les  chairs  d’un  gigot , sans  y 
laisser  les  peaux.  Vous  donnerez  la  forme  première  à votre  selle  , en 
roulant  chaque  côté  des  flancs,  et  en  renfermant  les  chairs  qui  sont 
dans  l’intérieur,  de  manière  qu’elle  soit  arrondie  bien  également;  vous 
la  ficellerez,  pour  qu’elle  ne  perde  pas  sa  belle  forme  : vous  mettrez 
des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  braisière  ; vous  y placerez 
votre  selle.  Si  vous  voulez  , vous  la  ferez  cuire  dans  une  poêle  , pour 
qu’elle  soit  bien  blanche  , ou  bien  vous  y mettrez  les  os  de  votre  gigot 
ou  de  vos  côtes  , six  carottes  , six  oguons  , trois  clous  de  girofle  , qua- 
tre feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ci- 
boule ; vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon  , ou  , si  vous  n’en  avez 
pas  , avec  de  l’eau  : alors  vous  mettrez  du  sel.  Vous  couvrirez  votre 
selle  de  bardes  de  lard  et  d’un  papier  beurré;  vous  la  ferez  mijoter 
pendant  cinq  heures,  feu  dessus  et  dessous.  Au  moment  de  servir  , 
vous  l’égoutterez,  la  déficellerez,  et  vous  ôterez  la  peau  de  dessus. 
Ayez  soin  que  le  gras  soit  à nu  : vous  y mettrez  du  persil  haché  bien 
fin  , un  jus  clair  dessous , ou  vous  la  glacerez.  Vous  mettrez,  si  vous 
voulez  , des  oguons  glacés  ou  des  navets  alentour,  des  grosses  carot- 
tes, des  pommes  de  terre  , ou  une  sauce  tomate.  ( Voyez  les  articles 
que  vous  préférerez.) 

Selle  de  Mouton  à V Anglaise. 

Vous  aurez  une  selle  comme  la  précédente,  que  vous  désosserez  , 
garnirez,  assaisonnerez,  ficellerez  , et  que  vous  ferez  cuire  de  même 
que  la  précédente.  Il  faut  qu’elle  soit  cuite  là  veille  , pour  pouvoir  la 
paner  plus  facilement.  Vous  enlevez  la  peau  de  dessus , vous  la  parez, 
vous  l’assaisonnez  de  sel  , de  gros  poivre  ; vous  la  beurrez  avec  un 
pinceau  de  plume;  vous  la  panez,  vous  la  laissez  refroidir  : vous  met- 
tez tiédir  un  quarteron  de  beurre  dans  un  vase , vous  y cassez  dix 
œufs  , que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  les  battez 
avec  du  beurre,  vous  en  barbouillez  votre  selle  partout , et  vous  la 
panez  tout  entière.  Quand  elle  est  panée,  vous  faites  tiédir  du  beurre, 
vous  trempez  votre  pinceau  dedans,  et  vous  l’égouttez  sur  votre  selle  , 
de  manière  que  le  dessus  en  reçoive  seulement  des  gouttes  ; vous  semez 
de  la  rnic  de  pain  , de  façon  que  le  dessus  en  soit  bien  garni  ; une 
heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  selle  prendre  couleur  sur 
un  plafond  dans  un  grand  four  ; qu’il  ne  soit  pas  trop  chaud  , pour 
que  votre  selle  ait  belle  couleur.  Au  moment  de  servir  , qu'elle  soit 
bien  chaude  : vous  glissez  un  couvercle  de  casserole  sur  votre  selle , 
et  vous  la  posez  sur  le  plat;  vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Gigot  de  Mouton  de  sept  heures. 

Vous  avez  un  gigot  de  mouton  que  vous  désossez  jusqu’à  la  moitié 
du  manche  ; vous  l’assaisonnez  de  lardons  , de  sel , de  gros  poivre  , de 
thym  et  de  laurier  pilés  , et  vous  piquez  le  dedans  de  votre  gigot  : ne 
faites  pas  sortir  vos  lardons  par-dessous.  Quand  il  est  bien  piqué,  vous 
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lui  faites  prendre  ?a  forme  première;  vous  Je  ficelez  de  manière  qu’ou 
ite  s’aperçoive  pas  qu'on  l’ait  désossé  : vous  mettez  ensuite  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  de  votre  braisière  , quelques  tranches  de  jambon  , 
les  os  concassés,  quelques  tranches  de  mouton  , quatre  carottes,  six 
ornons  , trois  fetblies  de  laurier  ^ un  peu  de  thym  , trois  clous  de  gi- 
rolle un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  , plein  un  cuillère  à pot  de 
bouillon  : vous  mettez  tout  cela  dessus  votre  gigot,  que  vous  couvrez 
de  lard,  et  un  papier  beurré  pour  le  recouvrir.  Vous  mettez  cuire 
votre  gigot  pendant  sept  heures,  s’il  est  fort,  et  vous  le  ferez  aller  a. 
petit  feù  : vous  en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  la  braisière.  Au 
moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  vous  le  déficellerez , vous  le 
glacerez,  et  vous  le  servirez  avec  le  moiiillcment  réduit,  dans  lequel 
il  aura  cuit. , 

Gigot  cle  Mouton  à V Eau  à l’Mnglaisd. 

Choisissez  le  gigot  le  plus  rond  possible  , du  poids  d’environ  quatre 
livres  ; faites-le  bouillir  dans  un  chaudron  plein  d’eau;  au  bout  de 
deux  heures  retirez-le  , si  vous  voulez  le  manger  comme  les  Anglais  ; 
mettez  dans  l’eau  des  carottes  ou  des  navels  : les  carottes  se  servent 
comme  elles  sortent  de  l’eau  ; les  navets  se  foulent  dans  une  casserole  ; 
on  y met  un  peu  de  beurre,  un  peu  de  crème , et  on  place  cette  espèce 
de  purée  sous  le  gigot  : il  n’est  point  d’usage  de  mettre  de  sel  ni  poi- 
vre ; en  met  qui  veut. 

Gigot  clé  Moiiton  à l’Eaü. 

Ayez  un  gïgot  de  mouton  bien  entier  ; vous  en  désossez  le  quasi  jus- 
qu’à l'os  de  la  cuisse;  vous  piquez  l’intérieur  de  votre  gigot  avec  de 
: gros  lardons  assaisonnes  de  sel , poivre  et  épices  ; vous  aurez  soin  qu'ils 
i ne  ressortent  pas  par-dessus  , c’est-à-dire  qu’il  y ait  un  côté  qui  ne 
soit  pas  touché  pal-  la  lardoire  : vous  le  ficellerez,  voüs  mettrez  quel- 
ques bardes  de  lard  par-dessus  , quatre  carottes,  six  ognons;  dont  tm 
piqüé  de  quatre  clous  de  girofle  , quatre  feuilles  de  laurier  , un  peu 
de  th  ym  ; vous  mouillerez  votre  gigot  avec  de  l’eau,  vous  y mettrez  du 
sel  : il  faut  qu’il  baigne  dans  l’eau  : vous  le  ferez  bouillir  pendant  trois 
heures.  Au  moment  de  servir,  vous  le  déficellerez,  vous  le  servirez  avec 
un  peu  de  mouillement  dans  lequel  il  a cuit,  et  que  vous  passerez  à l’é- 
tamine : ayez  soin  de  goûter  s’il  est  de  bon  sel  et  d’un  bon  goût.  Vous 
pouvez  servir  alentour  des  pommes  de  terre  tournées  et  cuites  à blanc 
avec  le  gigot.  On  peut  aussi  servir  une  sàüce  tomate* 

Gigot  à la  Bourgeoise. 

Vous  avez  un  gigot  que  vous  préparez  comme  celui  dit  à l’eau  ; vous 
lè  mettez  dans  une  braisière  , avec  douze  carottes  , douze  ognons,  deux 
feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  douze  pommes  de  terre,  uu 
bouquet  de  persil  et  ciboule,  plein  ùnè  cuillère  a pot  de  bouillon  ou 
d’eau.  Alors  vous  y ajouterez  du  sel , une  livre  de  petit  lard  que  vous 
coupez  en  six  morceaux;  vous  en  ôterez  le  dessus  et  le  dessous  ; voua 
le  ferez  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie,  en  le  retournant  de 
temps  en  temps  : ayez  soin  que  le  feu  aille  toujours.  Au  moment  de 
servir , vous  déficellerez  votre  gigot , vous  le  dresserez  sur  le  plat  avec 
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vos  légumes  alentour.  Si  votre  mouillement  est  trop  long , vous  le  ferez' 
réduire,  et  vous  le  mettrez  sous  votre  gigot  : tachez  qu’il  ait  uuc  belle 
couleur , ou  bien  il  faut  le  glacer. 

Émincé  de  Gigot  à la  Chicorée. 

Quand  le  gigot  est  cuit  à la  broche,  et  qu’il  est  froid,  vous  enlevez 
les  chairs  que  vous  émincez  ; vous  les  déposez  dans  une  casserole  ; vous 
faites  blanchir  des  cœurs  de  chicorée  {voyez  la  manière  de  faire  blan- 
chir votre  chicorée) 5 quand  elle  est  bien  pressée,  et  que  l’eau  en  est 
bien  sortie,  vous  la  hachez  , vous  bipassez  avec  un  morceau  de  beurre , 
ensuite  vous  y mettez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  sauce  espa- 
gnole, et  trois  ou  quatre  de  consommé,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
de  sel.  Vous  faites  réduire  votre  chicorée  : quand  vous  verrez  qu’elle 
est  un  peu  épaisse , vous  la  verserez  sur  votre  émincé  ; vous  mêlerez  le 
tout  ensemble  , et  vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir.  Au  mo- 
ment de  servir , vous  le  dresserez  en  buisson  ; vous  mettrez  alentour 
des  croûtons  taillés  en  bouchons  et  fri ts  dans  le  beurre  : vous  verse- 
rez de  la  sauce  espagnole  par-dessus  , mais  fort  peu. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  rfavez  pas  de  sauce  pour  votre  chicorée , vous  la  passerez 
dans  le  beurre  , vous  y mettrez  un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  ; 
quand  elle  sera  bien  revenue,  vous  verserez  dessus  plein  une  cuillère 
•à  bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  bien  avec  votre  chicorée  ; vous 
la  mouillerez  avec  du  bouillon  : si  elle  était  trop  claire  , vous  la  feriez 
réduire  ; mais  il  faut  qu’elle  soit  plus  liquide  que  pour  un  entremets  ; 
vous  la  verserez  sur  votre  émincé.  Voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Émincé  de  Gigot  de  Mouton  aux  Ognons. 

Vous  émincez  la  chair  du  gigot  comme  précédemment;  vous  coupe- 
rez douze  gros  ognons  par  moitié  , vous  en  ôterez  la  tête  et  la  queue  ; 
vous  les  couperez  par  tranches  formant  demi-cercle,  vous  en  ôterez 
le  cœur  ; vous  mettrez  deux  fois  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; vous 
passerez  vos  ognons  sur  un  feu  un  peu  ardent.  Quand  vos  ognons  se- 
ront blonds , vous  y mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole ( voyez  Sauce  espagnole  ).  Vous  y verserez  plein  trois  cuillères 
de  consommé  , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  ré- 
duire votre  ognon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  épais;  vous  le  verse- 
rez sur  votre  émincé  : vous  le  sauterez,  pour  qu’il  se  mêle  avec- votre 
ognon  : vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir  ; vous  le  dresserez 
au  moment  de  servir , et  vous  mettrez  des  croûtons  comme  aux  pré- 
cédons. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce  , vous  mettrez  plein  une  demi-cuillère  à 
bouche  de  farine  , que  vous  mêlexez  avec  votx-e  beurre  et  votre  ognon  ; 
vous  mouillerez  avec  du  bouillon  et  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel  , 
un  peu  de  gros  poivre.  Quand  vous  serez  près  de  mettre  votre  ognon 
avec  votre  émincé  , yous  y verserez  un  filet  de  vinaigre. 
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Émincé  de  Mouton  aux  Concombres. 

Vous  émincez  la  chair  du  gigot  comme  ci-dessus  ; vous  y mettez 
des  concombres  que  vous  coupez  en  ronds  de  la  grandeur  d’un  petit 
écu  , épais  de  huit  lignes  ; vous  les  mettez  dans  un  linge  , vous  les  pres- 
sez pour  en  faire  sortir  l’eau  ; vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  que  vous  posez  sur  un  fourneau  bien  ardent  : quand 
votre  beurre  est  chaud  , vous  mettez  vos  concombres,  que  vous  sau- 
tez à tout  moment,  afin  qu’ils  prennent  couleur;  quand  ils  sont  d’une 
couleur  blonde,  vous  les  égouttez,  vous  mettez  trois  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  ( voyez  Espagnole  travaillée)  ; vous  mêlez  vos  cou- 
combres  dedans,  vous  les  faites  réduire.  Quand  ils  sont  un  peu  épais  , 
vous  les  mettez  sur  votre  émincé  avec  un  peu  de  sel  , de  gros  poivre, 
de  muscade  râpée;  vous  le  tenez  chaud.  A.u  moment  de  servir,  vous 
dressez  votre  émincé  sur  votre  plat  avec  des  croûtons  alentour , comme 
au  précédent. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  laissez  un  peu  de  beurre  avec  vos 
concombres  , vous  y mettez  presque  une  cuillère  à bouche  de  farine  , 
que  vous  remuez  avec  eux  : vous  les  mouillez  avec  du  bouil'on  , du  sel, 
du  gros  poivre  , un  filet  de  vinaigre.  Quand  vos  concombres  sont  as- 
sez réduits  , vous  les  mettez  avec  votre  émincé. 

Émincé  de  Mouton  à V Anglaise. 

On  émince  la  viande  d’un  gigot  un  peu  épaisse  ; on  la  met  dans  une 
casserole,  on  la  saupoudre  de  farine  que  l'on  mêle  bien  avecla  viande; 
on  met  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau  ; l’on  fait  chauffer  l’émincé  jus- 
qu’à ce  que  cela  soit  prêt  à.  bouillir,  un  peu  de  poivre,  un  peu  de  sel  , 
et  l’on  sert. 

Émincé  de  Mouton  aux  Cornichons  au  Beurre  d} Anchois. 

Vous  émincez  votre  chair  comme  dans  les  émincés  précédeus  : vous 
faites  réduire  plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  : quand  elle 
est  réduite  d’un  tiers , vous  y mettez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre  d’anchois  ; -vous  remuez  votr  e sauce  , pour  que  votre  beurre 
fonde  ; vous  le  versez  sur  votre  émincé , que  vous  tenez  chaud  sans  le 
faire  bouillir  ; vous  y mettez  huit  ou  dix'  cornichons  que  vous  coupez 
en  liards,  et  que  vous  mêlez  avec  votre  émincé.  Au  moment  de  ser- 
vir , vous  le  dresserez  sur  le  plat  avec  des  croûtons, alentour,  comme  il 
est  dit  dans  les  précédens., 

A la  Bourgeoise 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce  , vous  faites  un  petit  roux , que  vous 
mouillez  avec  quelque  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon.  Quand  votre 
sauce  est  bien  réduite  , vous  l’assaisonnez  de  sel  , de  gros  poivre  : lors- 
qu’elle est  à son  point , vous  y mettez  votre  beurre  d’anchois , vos 
cornichons  , et  vous  versez  votre  sauce  sur  votre  émincé;  vous  tenez 
votre  émincç  chaud  sans  qu’il  bouille.  Au  moment  de  servir  , vous  le 
sautez  bien  dans  votre  casserole  , de  crainte  que  le  beurre  ne  tourne 
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en  huile  ; vous  le  dressez  sur  votre  plat , et  vous  mettez  des  croulons 
gleptour, 

Hachis  cle  Mouton  aux  Œufs  pochés. 

Vous  mettez  un  gigot  de  mouton  à la  broche  : quand  il  est  froid  , 
vous  enlevez  des  chairs  ce  qu’il  faut  pour  voire  hachis;  vous  en  ôtez; 
les  nerfs  et  les  peaux  ; vous  hachez  votre  viande  bien  fin  ; vous  la 
mettez  dans  une  casserole  ; vous  aurez  plein  quatre  cuillères  d’espagnole 
réduite,  que  vous  fefez  cncofe  réduire  d’un  quart;  vous  la  verserez 
sur  votre  hachis  ; vous  y mêlerez  votre  sauce  ; vous  le  tiendrez  chaud 
seulement  : au  inoinept  de  servir  , vous  le  verserez  sur  le  plat  ; vous 
mettrez  alentour  des  croûtons,  en  bouchons  : servez  des  œufs  pochés 
dessus.  [Voyez  OEufs  pochés.) 

Ilaçhis  de  Mouton  aux  fines  Herbes» 

Vous  préparez  votre  hachis  comme  il  est  dit  précédemment;  vous 
mettrez  un  morceau  de  beurre  deux  fois  gros  comme  un  œuf,  plein 
une  cuillère  à bouche  d’échalotes  bien  hachées  ; vous  les  passerez  dans 
votre  beurre , sans  les  laisser  roussir  ; vous  y ajouterez  quatre  cuillc^ 
rées  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fin  ; vous-  les  passerez  avec 
vos  échalotes  : après  cela  , vous  y mettrez  une  cuillerée  a bouche  de 
persil  aussi  bien  haché;  vous  remuerez  encore  le  tout  sur  le  feu  : si 
vous  n’avez  pas  de  sauce  , prenez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine ; vous  la  mêlez  bien  avec  vos  fines  herbes  , vous  versez  ensuite 
plein  doux  verres  de  bouillon  : en  casque  votre  sauce  soit  trop  c!a;re. 
Vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse,  vous  la 
verserez  sur  votre  hachis  , vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre  , un 

Î>eu  de  muscade  râpée  ; vous  mêlerezbien  votre  sauce  aveç  votre  viande 
lâchée  : au  moment  de  servir,  voyez  si  elle  est  d’un  hon  5^1  ^ éf  dis- 
posez des  croulons  ajenlour. 

Hachis  à la  Bourgeoise. 

S’il  vous  veste  du  gigot  rôti,  vous  en  levez  les  chairs,  vous  eu 
ôtez  les.  nerfs  et  les  .peaux,  vous  hachez  votre  viande  ; vous  la  mettez 
dans  une  casserole  ; vous  avez  une  autre  casserole  dans  laquelle  vous 
jetez  un  quarteron  de  beurre,  avec  six  ognons  coupés  en  dés,  quç 
vous  faites  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; vous  y mettez  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine  , vous  la  remuez  un  instant  sur  le  feu 
avec  vos  ognons  ; vous  versez  plein  deux  verres  de  bouillqu  ; yçus  y 
joignez  un  peu  de  gros  poivre. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , A'ous  mouillez  vos  ognons  avec,  do 
l’eau  et  du  sel  ; vous  faîtes  réduire  votre  jauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
un  peu  épaisse  ; vous  la  mettez  sur  votre  hachis  , vous  y râpez  un  peu 
de  muscade  ; vous  la  mêlez  avec  votre  sauce , que  vous  tenez  chaude 
sans  la  faire  bouillir:  avant  de  le  servir,  voyez  s'il  est  d‘un  bousel. 

Hachis  aux  Champignons. 

Quand  voire  viande  sera  hachée  comme  il  est  dit  ci-dessus  , vous 
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hacherez  bien  fi»  une  vingtaine  de  champignons  ; ensuite  vous  les  pres- 
serez daus  un  linge  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
beurre  et  vos  champignons  ; vous  tes  passerez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que 
le  beurre  tourne  eu  huile  ; alors  vous  y ajouterez  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  réduite  v et  trois  cuillerées  de  consommé  ; vous 
icrez  réduire  votre  sauce  à moitié  ; vous  la  verserez  sur  votre  viande, 
vous  la  mêlerez  ; vous  tiendrez  votre  hachis  bien  chaud  , mais  sans 
bouillir  : si  vous  11’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  , que  vous  remuerez  un  instant  sur  le  feu  avec  vos 
champignons  •,  vous  y mettrez  aussi  trois  verres  de  bouillon  , un  peu 
de  sci  , un  peu  de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier  : vous  faites  ré- 
duire le  tout  à moitié  ; vous  verserez  votre  sauce  sur  votre  viande; 
voyez  si  votre  hachis  est  d’un  bon  sel  ; vous  le  servirez  avec  des  croû- 
tons alentour  ; vous  pouvez  aussi  servir  dessous  des  œufs  pochés* 
{Voyez  Œufs  po.chés.) 

Quelles  de  Mouton  braisées. 

Ayez  sept  queues  de  mouton  , toutes  de  la  même  grosseur  et  de  la 
même  longueur;  vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard, 
quelques  tranches  de  mouton  , quatre  carottes,  quatre  ognens  , dont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  ae  laurier;  un  peu  de 
thym;  vous  couvrez  vos  queues  de  bardes  de  lard  , avec  plein  une  cuil- 
lère à pot  de  bouillon  ; vous  les  faites  mijoter  pendant  quatre  heures  : 
au  moment  de  servir  , vous  les  sortez  soigneusement  de  votre  braise  , 
vous  les  égouttez  , vous  les  glacez  , vous  servez  dessus  une  espagnole 
réduite.  ( Voyez  Sauce  réduite.) 

Queues  de  Mouton  à la.  Purée  d>Qseille. 

\ous  préparez  les  queues  , et  les  faites  cuire  comme  celles  dites, 
braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  , vous  les  glacez  , et 
vous  les  mettez  sur  une  purée  d’oseille.  ( Voyez  Purée  (POseille.) 

Queues  de  Mouton  à la  Chicorée. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues,  comme  celles  dites  brai- 
sées ; au  moment  de  servir , vous  les  égouttez  , vous  les  glacez  et  vous-, 
les  mettez  sur  de  la  chicorée.  {Voyez  Chicorée.) 

ut  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’aveïz  pas.  de  sauce  pour  faire  cuire  votre  chicorée,  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole , vous  bâcliez  votre 
chicorée  , vous  la  mettez  avec  vôtre  beurre  , vous  la  passez  sur  le  feu 
pendant  dix  minutes  ; vous  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine,  que 
vous  mêlez,  avec,  votre  chicorée;  vous  passez  du  fond  dans  lequel  ont 
cuit  vos  queues  ; vous  eu  ôtez  la  graisse,  et  mouillez  avec  cela  votre 
chicorée;  vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre;  vous  faites  réduire  votre 
chicorée  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  ; assurez-vous  si  elle  est 
d un  bon  sel  ; vous  l'arrangez  sur  le  plat,  et  vos  queues  glacées, 
dessus* 
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Queues  de  Mouton  aux  Purées « 

Vous  préparez  et  faites  cuire  les  queues  comme  celles  dites  h la 
braise  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  dressez  sur  le 
plat  ; vous  les  masquez  d’une  purée  de  lentilles , de  pois  verts  , de  ha- 
ricots ou  d’une  sauce  tomate. {Voyez  l’article  que  vous  voulez.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  viande  ni  lard  pour  cuire  vos  queues,  vous  les 
faites  cuire  avec  Fassaisonnemet  expliqué  pour  la  braise  : vous  leur 
donnez  un  bon  sel  : on  peut  servir  ces  queues  en  terrine.  Au  lieu  de 
sept , il  en  faut  douze. 

Queues  de  Mouton  panées  à V Anglaise. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  de  mouton  comme  celles 
à la  braise  : quand  elles  sont  cuites,  vous  les  égouttez,  les  assaisonnez 
de  sel , de  gros  poivre  ; vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  , vous 
trempez  vos  queues  dedans  , vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  , vous 
cassez  quatre  œufs  avec  votre  beurre,  vous  battezle  tout  ensemble  ; vous 
trempez  vos  queues  dans  vos  œufs  : tachez  qu’elles  en  prennent  par- 
tout ; vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  , de  manière  qu’elles  soient 
exactement  panées  , bien  unies , et  qu’elles  aientbicn  leur  forme:  une 
demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  très- 
doux  5 vous  les  couvrez  d’un  four  de  campagne  très-chaud  , pour  leur 
faire  prendre  couleur  : au  moment  de  servir,  vous  les  dressez  sur  le 
plat  , avec  uu  jus  clair  dessous. 

Ragoût  de  Queues  de  ïïlouton. 

Quand  vos  queues  seront  cuites  comme  celles  dites  à la  braise,  vous 
aurez  soin  de  les  conserver  un  peu  fermes  , pour  qu’elles  ne  se  cassent 
pas  dans  votre  ragoût  ; vous  les  couperez  en  deux,  vous  les  mettrez 
dans  urie  casserole  , avec  des  ris  de  veau  sautes  , deux  culs  d'artichauts 
coupés  en  quatre  , ou  bien  des  marrons , quelques  quenelles  de  veau  ; 
vous  tournerez  un  manivcau  de  champignons  , que  vous  sauterez  dans 
le  beurre  ; vous  les  égoutterez,  vous  mettrez  avec  vos  champignons 
plein  une  cuillère  il  pot  d’espagnole  , la  moitié  d'une  de  consommé  : 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  d’un  tiers,  et  la  verserez  sur  votre 
ragoût, 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  mettez  avec  vos  champignons 
plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine  ; vous  la  mouillerez  avec  du 
bouillon  , et  y ajouterez  un  peu  de  jus,  pour  donner  couleur;  vous 
la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  votre  ragoût; 
vous  pouvez  servir  dans  une  terrine  , dans  une  casserole  d’argent , ou 
dans  un  pâté  chaud. 

Côtelettes  de  Mouton  sautées. 

Vous  coupez  les  côtelettes  depuis  la  troisième  côte  , près  du  collet  , 
jusqu’à  la  dernière,  de  l’épaisseur  d’un  pouce  ; yous  les  parez , c’est-à^ 
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dire  , vous  en  ôtei  es  peaux  et  les  os  , excepte  l’os  de  la  cote  ; vous 
lui  donnez  une  forme  ronde  du  côté  du  filet  ; vous  appropriez  le 
bout  de  l’os  du  côté  de  la  poitrine  , afin  qu’on  puisse  prendre  la  côte- 
lette avec  les  doigts  sans  toucher  à la  viande  5 yous  battez  le  filet  de 
votre  côtelette  avec  un  couperet;  vous  la  parez  encore  une  lois  , pour 
ôter  les  chairs  qui  excèdent  des  autres;  vous  les  mettez  dans  votre  sau- 
toir ; vous  les  assaisonnez,  vous  versez  du  beurre  tiède  dessus  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  placez  votre  sautoir  sur  un  leu  ardent;  vous 
laissez  raidir  vos  côtelettes  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  : 
cinq  minutes  suffisent  pour  les  cuire;  vous  posez  le  doigt  dessus;  si 
vos  côtelettes  sont  fermes,  retirez-les  du  feu;  vous  les  dresserez  en 
couronnes  ; vous  pouvez,  un  instantavant  qu’elles  soient  cuites  , mettre 
de  la  glace  avec  vos  côtelettes  ; vous  servirez  aussi  dessous  une  sauce 
liée,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  morceau  de  glace,  ou  bien  un  jus 
clair  , et  dans  le  milieu  de  vos  côtelettes  , des  petites  racines  tournées. 
{Voyez  Petites  Racines  tournées.) 

Côtelettes  de  Mouton  grillées , panée! . 

Vous  parez  les  côtelettes  comme  celles  dites  sautées;  vous  faites 
tiédir  un  morceau  de  beurre  , vous  les  mettez  dedans  après  les  avoir 
assaisonnées  de  sel  , de  gros  poivre  ; quand  elles  ont  du  beurre  par- 
tout, vous  les  saupoudrez  de  mie  de  pain;  vous  avez  soin  qu’elles 
prennent  exactement  ; vous  leur  donnez  une  forme  agréable  ; vous  les 
déposez  sur  un  couvercle  de  casserole  , en  y semant  de  la  mie  de  pain 
dessus  et  dessous  : un  quart  d’heure  avant  de  servir  , vous  les  mettez 
sur  le  gril , sur  un  feu  un  peu  chaud  : prenez  garde  que  vos  côlettes 
ne  cuisent  trop  , et  qile  votre  mie  de  pain  ne  brûle;  vous  les  dressez 
en  couronnes , avec  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  aux  Concombres « 

Vous  coupez  les  côtelettes  un  peu  épaisses  pour  qu’elîes  ne  soient 
pas  trop  minces  après  les  avoir  battues  ; vous  les  piquez  de  moyens 
lardons  assaisonnés  de  sel  , poivre  , un  peu  d’épices  ; vous  mettez  un 
morceau  de  beurre  fondre  dans  une  casserole,  vous  y faites  raidir  vos 
côtelettes  , vous  achevez  de  les  parer  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  une  casserole , quelques  tranches  de  veau , deux  carottes  coupées 
en  tranches.,  trois  ognons  , deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym  ; vous  placez  vos  côtelettes  sur  cet  assaisonne- 
ment; vous  les  couvrez  de  lard  , vous  versez  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon;  vous  faites  mijoter  vos  côtelettes  pendant  deux  heures  : au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  , les  glacez,  et  les  dressez  en  cou- 
ronnes sur  le  plat  ; vous  mettez  dans  le  milieu  des  concombres  à la 
crème , ou  d’autres. 

Vous  pouvez  les  posera  nu  dans  la  casserole  où  vous  les  avez  fait 
raidir  ; vous  les  mouillerez  avec  un  peu  de  gelée  , ou  bien  vous  y 
mettrez  un  assaisonnement  en  cai'ottes,  ognons , etc.;  vous  les  mouil-* 
Jerez  avec  du  bouillon. 

Côtelettes  à la  Soubise. 

Vous  couperez  les  côtelettes,  vous  les  pareçez  et  les  ferez  cuire 
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comme  celles  dites  aux  concombres  : au  moment  de  servir  , vous  les 
«.•goutterez  , les  glacerez  , les  dresserez  en  couronnes  , et  vous  mettrez 
dans  le  milieu  une  purée  d’ognons  blanche.  (Voyez  Purée  d’Osrnons 
blanche.)  V J b 

Côtelettes  aux  Navets. 

Vous  couperez  et  parerez  les  côtelettes  , et  vous  les  ferez  cuire 
comme  celles  dites  aux  concombres  ; vous  les  couvrirez  de  tranches 
de  navets  et  de  bardes  de  lard  ; vous  les  ferez  mijoter  pendant  deux 
heures  : au  moment  de  servir  , vous  les  égoutterez,  les  glacerez  , et  les 
dresserez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous  placerez  vos  navets  dans  le 
milieu.  ( Voyez  Ragoût  de  Navets  pour  Entrée.) 

Côtelettes  aux  petites  Racines. 

Vous  couperez  les  côtelettes  , vous  les  parerez , et  les  ferez  cuire 
comme  celles  dites  aux  navets,  vous  les  couvrirez  de  tranches  de  ca- 
lottes: au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez,  les  glacerez,  et 
1 ous  les  dresserez  en  couronnes  ; vous  mettrez  les  carottes  dans  le  mi' 
lieu.  ( Voyez  Petites  Racines  pour  Entrée.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , vous  ferez  un 
roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel  vos 
côtelettes  ont  cuit;  vous  y mettrez  vos  raciues  avec  un  petit  morceau 
de  sucre  ; vous  les  ferez  réduire. 

Côtelettes  aux  Laitues. 

Coupez  les  côtelettes  , parez-les , et  faites-les  cuire  comme  celles 
dites  aux  concombres  : au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , les 
glacez  , et  les  dressez  en  couronne,  une  laitue  entre  chaque,  c’est- 
à-dire  une ‘côtelette  , une  laitue  glacée  , ainsi  de  suite , jusqu’à  ce  que- 
vôtre  couronne  soit  formée  ; vous  mettez  une  espagnole  réduite  pour 
sauce.  {Voyez  Espagnole  et  Laitues  pour  Entrée.) 

Côtelettes  à V Écarlate. 

Coupez  les  côtelettes,  parez-les  comme  les  précédentes  ; vous  les 
piquez  d’un  lardon  de  langue  à l’écarlate , d’un  lardon  de  lard  , c’est- 
à-dire  plusieurs  lardons  dans  la  même  côtelette,  moitié  l’un  , moitié 
l’autre  : ayez  soin  que  vos  lardons  soient  assaisonnés  de  sel , poivre  , 
épices  : quand  vos  côtelettes  sont  bien  piquées,  vous  mettez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau  ; vous  les  placez 
dessus  avec  deux  carottes,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle  , une 
feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  ; vous  couvrez  vos  côtelettes  de 
bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  , plein  une  cuillère  à 
pot  de  bouillon:  vous  les  faites  mijoter  pendant  deux  heures  , feu 
dessus  et  dessous  : au  moment  de  les  servir  , égouttez-Ies , glacez-les  , 
et  drcssez-les  en  couronnes,  en  mettant  un  morceau  de  langue  à I’é- 
carlate  glacée  entre  chaque  côtelette;  vous  coupez  vos  morceaux  de 
langue  comme  un  croûton  de  salmis  : il  faut  que  votre  morceau  de 
langue  soit  chaud  , et  qu’il  couvre  la  chair  de  votre  côtelette  : vous 


MOUTON.  j7t 

employez  pour  sauce  une  espagnole  réduite.  ( Voyez  Sauce  espagnole 
réduite.) 

Carbonnades  aux  Concombres. 

Depuis  la  dernière  côtelette  jusqu’au  gigot , reste  la  selle  ; vous  la, 
coupez  en  morceaux  de  six  doigts  ; vous  ôtez  les  os  qui  se  trouvent 
sous  le  filet  ; vous  assaisonnez  le  dessus  de  xros  carbon nadcs  de  sel  et 
de  gros  poivre  ; vous  les  ficelez  de  manière  qu’elles  aient  une  forme 
carré  long  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  cas- 
serole, quelques  tranches  de  veau  ; vous  placez  vos  carbonnades  par- 
dessus, avec  deux  carottes,  deux  ognons  , une  feuille  de  laurier,  un 
peu  de  thym  ; vous  les  couvrez  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  pa- 
pier beurré,  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  les  faites 
mijoter  pendant  deux  heures  et  demie  ; au  moment  de  servir,  vous 
les  égouttez,  vous  enlevez  la  première  peau  de  dessus  ; vous  les  glacez 
et  vous  mettez  des  concombres  à la  crème  sur  le  plat,  et  vos  carbon- 
nades par-dessus.  ( Voyez  Concombres  à la  Crème.) 

Carbonnades  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les  précédentes  : 
au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  enlevez  la  peau  qui 
couvre  la  graisse  ; glacez-les , et  dressez-les  autour  du  plat  : une  lai- 
tue glacée  , une  carbonnade  , ainsi  de  suite  ; vous  mettez  dans  le  mi- 
lieu de  petites  racines  tournées  en  bôtons.  ( Voyez  Petites  Racines  et 
Laitues  pour  Entrée.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , vous  ferez 
un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel  ont 
cuit  vos  carbonnades , et  vous  mettrez  vos  racines  tournées  dedans , 
avec  un  petit  morceau  de  sucre. 

Carbonnades  à la  Purée  de  Champignons . 

Vous  parez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  celles  dites  aux 
concombres  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  ôtez  la 
première  peau  qui  se  trouve  dessus  , vous  les  glacez,  et  vous  les  mettez 
sur  une  purée  de  champignons.  ( Voyez  Purée  de  Champignons.) 

Carbonnades  panées  à V Anglaise. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les  pré- 
cédentes ; quand  elles  sont  cuites  , vous  les  égouttez,  vous  les  poudrez 
de  sel  fin,  de  poivre  : vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède;  vous  les 
mettez  dans  la  mie  de  pain  : quand  elles  sont  panées  , vous  les  laissez 
refroidir  ; vous  cassez  quatre  œufs  que  vous  mêlez  dans  le  beurre 
restant,  vous  y trempe-  vos  carbonnades,  que  vous  remettez  ensuite 
dans  la  mie  de  pain  : il  faut  bien  faire  attention  qu’il  y en  ait  partout; 
vous  les  posez  sur  un  couvercle  de  casserole  ; vous  les  arrosez  de  beurre 
tiède  aveo  un  pinceau  de  plumes  ; vous  y semez  de  la  mie  de  pain  ; 
vous  soufflez  le  dessus,  pour  qu’il  n’y  en  ait  pas  trop  ; une  demi-heure 
■avant  de  servir  , vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; vous  les 
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«couvrez  avec  un  four  de  campagne  bien  chaud,  pour  leur  faire  prendre- 
couleur  par-dessus  : au  moment  de  servir  , vous  les  dressez  sur  le 
plat,  avec  un  jus  clair  dessous:  vous  pouvez  y verser  une  sauce 
tomate. 

Pieds  de  Mouton  au  Blanc. 

Ayez  des  pieds  de  moutons  échaudés  ; vous  les  désossez  jusqu’à  la 
jointure;  faites-les  blanchir  , rafraîchisscz-les,  vous  les  flambez;  vous 
ôtez  le  saut  de  mouton  qui  se  trouve  dans  le  fourchu  des  pieds  , qui 
est  un  petit  amas  de  poils  ; vous  les  essuyez  bien  , et  vous  les  mettez 
cuire  dans  un  blanc  ( voyez  Blanc)  ; vous  les  laissez  mijoter  sur  le  feu 
pendant  quatre  heures  ; tutez-les  pour  voir  s’ils  sont  cuits  ; si  la  chair 
fléchit  sous  les  doigts,  vous  les  retirez  pour  les  égoutter;  parez  les 
extrémités,  de  sorte  que  vos  pieds  soient  bien  entiers  et  bien  propres  ; 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  ; vous  versez  plein  six  cuillères  à 
dé  graisser  de  velouté,  quatre  de  consommé,  que  vous  faites  réduire 
presqu’à  moitié  ; un  instant  avant  de  servir,  vous  mettez  une  liaison 
de  deux  jaunes  d’œufs  dans  votre  sauce  , avec  un  peu  de  muscade  ; 
quand  elle  est  liée  , vous  la  passez  à l’étamine  par-dessus  vos  pieds  ; 
vous  les  tenez  chaudement  sans  les  faire  bouillir  ; vous  y mettez  un 
peu  de  gros  poivre, 

A la  Bourgeoise . 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
deux  œufs  de  beurre,  un  peu  de  ciboule  ou  d’échalotes  hachées  bien 
fin,  que  vous  ferez  revenir  dans  votre  beurre;  joignez-y  une  bonne 
pincée  de  persil  haché  bien  fin  ; vous  les  remuerez  avec  votre  beurre 
chaud  ; vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , vous  re- 
muerez le  tout  ensemble  , plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  v 
un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  ; vous  joindrez  une  liaison 
de  deux  œufs  dans  votre  sauce  : quand  elle  aura  un  peu  bouilli,  vous, 
y mettiez  un  jus  de  citron  : voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel. 

Pieds  de  Mouton  à la  Purée  d’ O gnons. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  au 
blanc  ; vous  en  parez  douze  que  vous  mettez  dans  une  casserole  ; vous 
avez  une  purée  d’ognons  chaude  et  un  peu  claire,  que  vous  versez  sur 
vos  pieds;  vous  les  tenez  chauds,  sans  les  faire  bouillir  : au  moment 
du  service  , vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  vous  les  masquez  de  votre- 
purée.  ( Voyez  Purée  d’Ognons  brune.) 

Pieds  de  Mouton  à la  P rovençale. 

Préparez  et  faites  cuire  lès  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  au 
blanc;  égouttez-les  , parez-les,  et  posez-les  dans  une  casserole  ; vous 
partagez  douze  ognons  par  moitié  , vous  les  coupez  de  l’épaisseur  d’une 
ligue,  de  manière  que  votre  ognon  forme  un  demi-cercle  ; vous  en 
ôterez  la  tète,  la  queue  et  le  cœur  , de  sorte  qu’il  ne  reste  que  des 
demi-cercles  ; vous  mettrez  une  demi-livre  d’huile  dans  une  casse- 
role ; vous  la  poserez  sur  un  feu  ardent  ; quand  votre  huile  sera  bien 
chaude,  yous  y jetterez  vos  ognons,  que  vous  remuerez  avec,  un  mouche 
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(le  cuillère  de  bois':  quand  vos  ognons  seront  blonds , vous  les  retirerez 
de  dessus  le  feu  5 vous  ôterez  un  peu  d’huile  , vous  mettrez  du  sel  , du 
poivre,  de  la  muscade  râpée  , le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons,  plein 
deux  cuillères  à bouche  de  bouillon  ; vous  ferez  seulement  jeter  un 
bouillon  -,  vous  verserez  cette  sauce  sur  vos  pieds  de  mouton  , vous  les 
tiendrez  chauds  sans  les  faire  bouillir:  au  moment  de  servir,  vous 
dresserez  vos  pieds  de  mouton  sur  votre  plat,  et  les  masquerez  de 
vos  ognons  : si  vous  11’avcz  pas  de  jus  de  citron,  servez-vous  de 
vinaigre. 

Pieds  de  Mouton  à la  Sauce  tomate. 

) 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  au 
blanc  ; an  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  et  les  dressez  chauds 
sur  le  plat;  vous  les  masquez  d’une  sauce  tomate.  {Voyez  Sauce 
tomate.  ) 

Pieds  de  Mouton  farcis. 

Après  avoir  désossé  les  pieds  de  mouton  , vous  les  remplissez  de 
farce  à quenelles  de  volaille,  dans  laquelle  vous  mettez  des  fines 
herbes,  un  peu  de  sel , parce  qu’en  cuisant  elle  perdra  son  assai- 
sonnement , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; si  vous 
n’avez  pas  de  farce  à quenelles  , vous  y mettrez  du  godiveau  , avec 
l’assaisonnement  expliqué  : vos  pieds  de  mouton  remplis,  vous  cou- 
drez le  bout  avec  une  aiguille  et  du  fil , pour  que  la  farce  n’en  sorte 
pas  ; vous  les  ferez  blanchir , vous  les  rafraîchirez;  vous  les  égout- 
terez , les  essuierez  , vous  les  flamberez  , vous  ôterez  le  poil  qui  se 
trouve  d ns  la  fourche  du  pied  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  une 
demi-livre  de  lard  râpé,  une  demi-livredegraissedebœuf , une  demi- 
livre  de  rouelle  de  veau  coupée  en  dés  , gros  comme  deux  œufs  de 
beurre,  deux  citrons  coupés  en  tranches,  sans  y mettre  de  blanc, 
deux  carottes  coupées  en  dés  , deux  ognons , deux  clous  de  girofle  , 
deux  feuilles  de  laurier,  du  thym  ; vous  passerez  le  tout  ensemble  sur 
le  feu  ; quand  cela  sera  un  peu  revenu  , vous  mettrez  du  sel  et  plein 
une  cuillère  à pot  d’eau  ; quand  votre  blanc  bouillira  , vous  arrange- 
rez vos  douze  ou  quinze  pieds  de  mouton  dans  une  casserole,  et  vous 
verserez  votre  blanc  dessus  ; vous  les  couvrirez  d’un  double  papier 
beurré  , afin  qu’ils  11e  noircissent  pas  ; vous  les  ferez  mijoter  à très- 
petit  feu  pendant  quatre  heures  ;au  bout  de  ce  temps,  vous  les  tâterez 
pour  voir  s’ils  sont  cuits  : au  moment  du  service,  vous  les  égoutterez, 
vous  couperez  les  deux  extrémités  , vous  ôterez  le  fil,  vous  les  dres- 
serez sur  le  plat  ; vous  les  masquerez  avec  un  velouté  réduit , dans 
lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  deux  œufs  , un  peu  de  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée  , et  le  jus  d’un  citron  : voyez  si  votre  sauce 
est  de  bon  sel.  On  peut  servir  ces  pieds  à différentes  sauces  , comme 
celle  tomate  , sauce  espagnole  , à la  purée  d’ognons  , à la  provençale. 
( Voyez  l’article  que  vous  choisirez.  ) 

Pieds  de  Mouton  en  Marinade. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  au 
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blanc  ; qnand  ils  sont  Cuits , égouttcz-les  , parez-les , et  mettez-  les  Ctï^» 
suite  dans  une  marinade:  si  vous  n’avez  pas  de  marinade,  vous  les 
assaisonnez  avec  un  peu  de  sel  , de  poivre  ; vous  les  arrosez  de  vinai- 
gre de  manière  qu’ils  en  reçoivent  tous  : au  moment  de  servir  , vou9 
les  égouttez  etles  mettez  dans  une  pâte  à frire  ; vous  les  posez  dans  une 
friture  chaude;  faites,  attention  qu’ils  aient  une  belle  couleur  ; vous 
les  égouttez  , vous  les  dressez  sur  le  plat  5 semez  du  persil  frit  dessus. 
( Voyez  Marinade  et  Pâte  à frire.  ) 

Langue  (le  Mouton  à la  Nivernaise. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  braisées  ( voyez  Langue  de  Bœuf)  ; 
quand  elles  seront  cuites  , placez-les  sur  un  plafond  , toutes  du  même 
côté,  placez  dessus  un  couvercle  de  casserole  avec  un  poids  , qu'il  soit 
assez  pesant  pour  qu’elles  prennent  une  belle  forme  ; étant  froides, 
parez-lcs  à fond;  placez-les  sur  un  sautoir  avec  une  demi-glace;  faites 
les  chauffer  au  moment  de  servir  , de  manière  que  la  glace  enveloppe 
les  langues  ; dressez-les  en  couronnes  sur  votre  plat , avec  un  tour  de 
laitues  et  une  carotte  tournée  en  cœur  entre  chaque  laitue  , et  vous 
versez  vos  petites  racines  tournées  en  olives  et  réduites  à glace,  dans  le 
milieu.  (F.) 

Langues  de  Mouton  en  Crépinettes. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  préparées  comme  ci-dessus  ; enve- 
loppez vos  langues  d’ognons  , préparés  comme  les  palais  de  bœuf  en 
crépinettes  ( voyez  Palais  de  Bœuf  en  Crépinettes).  Quand  vos  lan- 
gues auront  obtenu  une  couleur  bien  jaune,  glacez-lcs  , dressez-les  en 
couronnes  sur  votre  plat  ; saucez  d'une  aspic  ou  sauce  tomate.  (F.) 

Langues  de  Mouton  aux  fines  Herbes. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  comme  ci-dessus  ; placez  sur  votre 
plat  une  durcelle  bien  réduite  ; placez  vos  langues  dessus  , en  mettant 
le  bout  des  langues  au  milieu  du  plat,  et  le  gros  des  langues  sur  le 
bord.  Poudrez-lcs  de  chapelure  de  pain  sec  et  beurre  fondu  , mouillez 
d’un  verre  de  vin  blanc.  Placez  votre  plat  sur  un  petit  fourneau  doux , 
et  couvrez-les  d’un  four  de  campagne  chaud  ; laissez  le  tout  réduire  à 
glace;  arrosez-les  d’une  espagnole  réduite:  servez.  (F.) 

Emincés  de  Langues  de  Mouton . 

Ayez  douze  langues  de  mouton  préparées  comme  celles  braisées  , ou 
désertes  , etc.;  émincez-lcs,  et  servez-les  comme  il  est  expliqué  aux  arti- 
cles Emincés  de  mouton  , Chirorée  , Ognons  , Concombres  , etc.  (F.) 

Musette  d’ Épaules  de  Mouton. 

Ayez  deux  épaules  de  mouton  , désossez-les  jusqu’à  la  troisième  join- 
ture ; cassez  l’os  au  tiers  du  manche  de  l’épaule  ; vous  aurez  eu  soin  , 
en  les  désossant , de  ne  pas  écorcher  les  peaux  qui  approchent  les  os  ; 
piquez-lcs  de  lard  et  de  langue  à l’écarlate  ; ayez  une  livre  de  chair  à 
saucisses  , que  vous  diviserez  dans  les  deux  épaules;  passez  avec  une 
aiguille  à brider  une  ficelle  autour  de  la  peau  de  iliaque  épaule  , 
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tomme  si  vous  faisiez  un  boulon  d’étoffe  ; donnez-leur  la  forme  d’un 
ballon  , en  repoussant  le  bout  du  manche  de  l’épaule  en  dedans , de 
manière  qu’elle  forme  la  tête  d’une  musette  ; faites-les  braiser;  quand 
elles  seront  cuites,  égouttcz-les ; passez  votre  fond  au  tamis  de  soie; 
faites-le  réduire  a demi-glace  ; mettez  vos  deux  épaules  dans  celte 
glace;  faites-les-y  chauffer  et  rouler  dedans;  au  moment  de  servir , 
ajontez-les,  débridez-les , dresscz-lcs  sur  votre  plat  avec  des  racines  ou 
une  nivernais'e.  [Voyez  Nivernaisc.]  (F.) 

Rosbif  de  Mouton  à la  Broche. 

Prenez  le  derrière  d’un  mouton  , coupez-le  à la  première  ou  seconde 
côte;  cassezles  deux  os  des  cuisses;  battez  les  deux  gigots  à plusieurs 
fois  avec  le  plat  du  couperet;  rompez  les  côtes  du  côté  du  flanchet; 
roulez  les  deux  flancs,  et  passez  un  atelet  dans  chaque,  pour  donner 
au  rosbif  une  belle  forme  ; dégraissez  peu  les  rognons;  enfoncez  ua 
petit  atelet  dans  la  moelle;  allongez,  couchez  votre  rosbif  sur  le  feu  ; 
attachez  bien  le  petit  atelet  d’un  bout,  et  les  deux  jarrets  de  l’autre; 
passez  un  atelet  dans  les  deux  noix  du  gigot;  mettez  un  autre  grand 
atelet  qui  se  croise  sur  celui  qui  est  passé  entre  les  deux  noix;  atta— 
chez-le  fortement,  pour  que  le  rosbif  ne  tourne  pas;  enveloppez  le 
tout  de  papier  beurré  , faites-le  cuire  pendant  deux  heures  et  demie, 
et  même  trois  heures;  servez-le  avec  du  jus  dessous,  ou  des  haricots 
a la  bretonne.  [V oyez  Haricots  à la  Bretonne.]  (F.) 

Rosbif  de  Mouton  à la  Flamande. 

Ayez  comme  ci-dessus  un  rosbif,  sans  offenser  les  peaux;  piquez  les 
chairs  de  lard  et  de  langues  à l'écarlate  ; roulez  les  deux  flancs  de  votre 
rosbif,  ficelez-le,  couvrez-le  de  bardes  de  lard  ; faites-le  braiser;  quand 
il  sera  cuit,  égouttez-le,  mcttez-le  sous  presse;  ayant  pris  une  belle 
forme,  parez-le,  et  mettez-le  chaud  dans  son  fond,  comme  les  épaules 
de  mouton  en  musette  : dressez  votre  rosbif  avec  une  garniture  de 
légumes  à la  flamande.  [Voyez  Flamande.]  (F.) 

Filets  mignons  de  Mouton  sautés. 

Levez  les  filets  mignons  de  douze  carrés  de  mouton , ce  qui  vous 
fera  douze  filets;  levez  les  peaux,  parez-les,  ciselez-les  légèrement, 
battéz-les  de  même,  et  placez-les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre  cla- 
rifié; faites-les  sauter  sur  un  fourneau  vif;  quand  ils  seront  assez  raidis, 
égouttez-cn  le  beurre , et  ajoutez-y  un  morceau  de  glace , faites  fondre 
votre  glace  de  manière  que  vos  filets  en  soient  enveloppés  ; dressez-lcs 
sur  votre  plat  en  couronnes  ; mettez  dans  votre  sautoir  deux  cuillerées 
d’espagnole  réduite  ; failes-la  bouillir , un  jus  de  citron,  et  saucez.  (F.) 

Filets  de  Mouton  en  Chevreuil. 

Levez  douze  filets  de  mouton  comme  ci-dessus;  levez-en  les  peaux, 
parez-les  et  piqucz-les  de  lard  fin  ; quand  ils  seront  piqués,  mettez-les 
dans  une  marinade,  c’est-à-dire  faites  bouillir  du  vinaigre,  ognons, 
poivre,  sel , thym  , laurier,  ail , et  jetez  cela  sur  vos  filets;  vous  les  lais- 
serez ainsi  pendant  vingt-quatre  heures , vous  les  égoutterez  sur  un 
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linge  blanc:  embrochez-les  sur  des  atelets  en  forme  de  croissant*  fuites-* 
les  cuire  à grand  feu  : glacez-Ics,  dresscz-les  sur  votre  plat  en  cou- 
ronnes ; sauce  poivrade  ou  tomate.  (F.) 

Filets  de  Mouton  à la  Maître- d’ Hôtel. 

Ayez  douze  fdets  de  mouton  comme  pour  les  filets  sautés  ; panez- 
lesà  l’anglaise;  faites-les griller  d’une  bonne  couleur;  servez-Ies  avec 
une  maître-d’hôtcl  froide.  [Voyez  leurs  articles.]  (F.) 

Escalopes  de  Filets  mignons  de  Mouton. 

Ayez  douze  fdets  mignons  comme  ci-dessus  ; coupcz-les  en  esca- 
lopes de  quatre  lignes;  placez  vos  escalopes  sur  un  sautoir  avec  du 
beurre  clarifié  : un  moment  avant  de  servir,  faites  sauter  vos  escalo- 
pes ; quand  elles  sont  assez  raidies,  égoultez-en  le  beurre,  mettez-v 
un  morceau  de  glace,  des  champignons  tournés  et  de  l’espagnole  ré- 
duite , faites-les  chauffer  «avec  des  croquettes  alentour.  (F.) 

Polpettes  de  Mouton. 

Ayez  de  la  chair  maigre  de  mouton  rôti  ; rctirez-cn  toutes  les  peaux  ; 
hachez  votre  chair  avec  un  peu  de  lard  râpé  et  de  la  tétine  de  veau 
blanchie  ; hachez  le  tout  ensemble  ; assaisonnez  de  sel , poivre  et  mus- 
cade , et  un  peu  de  champignons  et  persil  haché  ; mêlez  le  tout  en- 
semble, avec  trois  œufs;  faites  douze  ou  quinze  boules,  pancz-les  à 
l’œuf  deux  fois  ; aplatissez  un  peu  vos  boules,  et  faites-les  frire  dans 
du  beurre  clarifié  : quand  elles  auront  une  belle  couleur,  égouttez-les , 
dresscz-les  sur  votre  plat,  saucez-les  d’une  sauce  tomate  ou  demi- 
glace.  (F.) 

Queues  de  Mouton  panées  et  frites. 

Ayez  douze  queues  de  mouton  cuites  dans  une  braise  ; faites  une 
sauce  à atelets  ( voyez  cette  sauce);  trempez  vos  queues  dans  cette 
sauce,  et  laissez  refroidir  ; entourez  vos  queues  de  sauce,  en  ayant 
soin  de  conserver  leurs  formes  ; roulez-lcs  dans  la  mie  de  pain  , un  peu 
de  fromage  de  Parme  râpé;  faites-en  une  petite  omelette  assaison- 
née de  sel,  trempez-y  vos  queues,  et  panez-les,  faites-les  frire  d’une 
belle  couleur,  dressez-les  sur  un  plat  en  buisson  de  persil  frit,  le  gros 
bout  en  bas  et  la  pointe  en  haut.  Servez.  (F.) 

Queues  de  Mouton  en  Hochepot. 

Prenez  six  belles  queues  de  mouton,  faites-les  cuire  dans  un  fond 
de  braise,  avec  une  livre  de  petit  lard  coupé  en  gros  dés;  ayez  des 
légumes  tournés,  tels  que  navets,  carottes,  racines  de  céleri,  et  petits 
ognons  ; faites  blanchir  ces  légumes  séparément,  faites-les  cuire  à part 
avec  du  consommé  et  un  peu  de  sucre;  ayez  soin  que  chaque  légume 
soit  cuit  à son  point,  et  il  faut  que  leur  mouillement  tombe  à glace  ; 
mettez  dans  une  casserole  quatre  cuillerées  d’espagnole  réduite,  jetez- 
y tous  vos  légumes,  ainsi  que  le  petit  lard  ; faites  revenir  à courte 
sauce,  égouttez  vos  queues,  faites-les  glacer  au  four  de  campagne, 
dressez  vos  légumes  sur  un  plat , posez  vos  queues  dessus , et  glacez.  (F.) 
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Terrine  rfe  Queues  de  Mouton  à la  Chipolata. 

Prenez  six  queues  de  mouton  , six  ailerons  de  dindon,  une  livre 
de  petit  lard  coupé  en  gros  dés  ; désossez  vos  ailerons  de  dindon  à 
moitié , flatnbez-les  , épluchez  et  parez  ; faites-les  cuire  dans  un  bon 
lond,  avec  un  demi-cent  démarrons  , des  carottes  tournées  , des  na- 
vets et  de  petits  ognons  à demi-cuisson  $ aioutez-y  vingt-quatre  pe- 
tites saucisses  dites  chipolata,  avec  autant  de  champignons  ; égouttez 
vos  queues,  ailerons,  et  toutes  vos  garnitures , que  vous  dressez  dans 
une  terrine  ; dégraissez  votre  cuisson  , passez-laà  travers  une  serviette  , 
faitcs-lu  réduire , vcrsez-la  dans  votre  terrine  : servez  chaudement.  (F.) 

Côtelettes  de  Mouton  à la  Financière. 

Prenez  dix  côtelettes  de  mouton  , parez-les  et  mettez-} es  dans  un 

iilat  à sauter  , comme  il  est  indiqué  à l’article  Côtelettes  de  Mouton  ir 
a minute  : au  moment  de  servir  , vous  les  ferez  sauter  ; vos  côtelettes 
cuites  , égoullcz-en  le  beurre  ; mettez  avec  vos  côtelettes  un  morceau 
déglace  et  une  cuillerée  de  consommé  ; faitcs-les  bouillir  un  instant; 
dressezvos  côtelettes  sur  un  plat  en  couronnes  au  milieu  ; meltcz-y  un 
bon  ragoût  à la  financière  ; glacez  vos  côtelettes  , et  servez.  (F.) 

Côtelettes  de  Mouton  en  Crépinettes. 

Ayez  douze  côtelette»  de  mouton  piquées  et  braisées  comme  pour 
la  soubise  : meltez-les  refroidir  sous  presse  ; parez-les  , enveloppez- 
lcs  d’oguons  préparés  comme  pour  les  palais  de  bœuf  en  crépinettes 
(voyez  Palais  de  Bœuf)  ; préparez  vos  côtelettes  de  meme,  en  leur  lais- 
sant la  formé  de  côtelettes  ; faites-les  cuire  de  même  ; servez  chaude- 
ment , avec  une  demi-glace.  Vous  pouvez  aussi  vous  servir  de  poitrine 
Braisée  , coupée  en  cœur  , ou  formée  de  côtelettes.  (F.)  • 

Pieds  de  Mouton  à la  Poulette. 

Quand  vos  pieds  de  mouton  seront  cuits  , comme  il  est  indiqué  à 
l’article  Pieds  de  Mouton  , égouttcz-los  ; meltez-les  dans  une  casserole 
avec  un  maniveau  de  champignons  cuits  , un  quarteron  de  beurre  fin  , 
trois  jaunes  d’œufs  ,scl  , poivre  et  persil  haché  ; remuez  Lien  le  tout 
ensemble , afin  que  cela  se  lie  bien  et  ne  tourne  pas  : quand  votre 
sauce  est  bien  liée  , ajoutez-y  un  jus  de  citron  ; servez  chaudement  , 
«ans  les  laisser  bouillir.  (F.) 

Rognons  à la  Brochette. 

Ayez  douze  rognons  de  mouton  , mouillcz-les  , fendez  les  légère- 
ment à l’opposé  du  nerf  ; ôtez-enles  peaux  qui  les  enveloppent , ache- 
vez de  les  fendre  sans  les  séparer  ; passez  à travers  , de  quatre  en 
quatre  , une  brochette  de  bois,  en  sorte  qu’ils  ne  puissent  se  refer— 
mer  ; trempez-les  dans  du  beurre  fondu  , panez-lcs  , faites-les  griller  , 
en  ayant  soin  de  les  retourner  à propros  : quand  ils  seront  cuits,  rcli- 
rez-en  les  brochettes  , et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  dans  chaque  , 
gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  maître-d’hôtel  froide  (voyez 
Maîtrc-d’Hôtel  froide).  Faites  chauffer  votre  plat , exprimez  dessus  un 
jus  de  citron.  (F.) 
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Rognons  de  Mouton  au  Vin  de  Champagne. 

Ayez  douze  rognons  ; supprimez  , comme  ci-dessus , les  peaux  st 
émincez-lcs  5 mettez  dans  une  casserole  gros  de  beurre  comme  un 
œuf  , avec  vos  rognons  assaisonnés  de  sel  , poivre,  muscade  , persil 
haché  et  champignons  ; faités-les  sauter  à grand  feu  ; lorsqu’ils  seront 
raidis , mettez-y  une  demi-cuillerée  à bouche  de  farine  , et  un  verre  de 
vin  blanc  , que  vous  avez  fait  bouillir  avec  deux  cuillerées  d’espagnole 
réduite  ; remuez-les  sur  le  feu  sans  les  laisser  bouillir  : au  moment  de 
servir  , metlez-y  gros  comme  une  noix  de  beurre  fin  et  un  jus  de 
citron,  et  servez  avec  des  croûtons  alentour.  (F.) 

Rognons  de  Mouton  sautés. 

Ayez  douze-rognons  de  mouton  \ retirez  les  peaux  comme  ci-des- 
sus , fendez  vos  rognons  en  deux  , posez  vos  moitiés  sur  un  sautoir  , 
avec  du  beurré  fondu  , sel  et  poivre  ; faites-les  aller  à grand  feu  : 
quand  ils  seront  ass?z  raidis  d'un  côté  , rctournez-les  et  faites-les  cuire 
de  même  \ dressez  vos  rognons  sur  un  plat  , avec  autant  de  croûtons 
de  pain  passés  au  beurre  ^ mettez  dans  votre  sautoir  un  morceau  de 
graisse , deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  ; faites  bouillir  votre  sauce , 
jfiiiissez-la  avez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin  et  jus  de  citron  : 
saueczvos  rognons.  Servez.  (F.) 

Animelles  de  Mouton. 

Ayez  six  paires  d’animellcs,  supprimcz-cn  les  peaux,  coupez-les  en 
six  morceaux  , marinez-les  dans  du  citron  , sel,  poivre  et  persil  en 
branche*,  égouttez  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  fariuez-les  , 
faites-les  frire  à deux  fois  , afin  qu’elles  soient  bien  croquantes  , et  ser- 
vez-lcs  avec  une  aspic  à demi-glace.  (F.) 

Amourettes  de  Mouton. 

Le  procédé  pour  les  amourettes  de  mouton  est  comme  pour  celles 
de  veau  ou  de  bœuf.  (F.) 

Cervelles  de  Mouton. 

Ces  cervelles  , moins  délicates  que  celles  de  veau,  s’apprêtent  de 
même  , et  l’on  s’en  sert  au  besoin  eu  place  de  celles  de  veau.  (F.) 

Noix  de  Mouton  en  Papillotes. 

Ayez  deux  noix  de  gigot  de  mouton  rôti  \ parez-les , mettez-lcs  dans 
une  durcelle  bien  remplie  de  beurre  fin  , garnissez  une  feuille  de  pa- 
pier huilé  , de  bardes  de  lard  , de  rôt , ou  des  bardes  levées  bien  min- 
ces ; posez  vos  deux  noix  dessus  \ enveloppez-les  de  votre  durcelle  ou 
fines  herbes  , et  des  bardes  de  lard  ; pliez  votre  feuille  de  papier  en 
forme  de  carré  long  , redoublez  de  même  six  feuilles  de  papier  huilé 
ctserrez-les  avec  une  ficelle  ; fai  tes- griller  votre  papillote  : une  heure 
suffit.  Servez-la  avec  une  italienne  à part.  (F.) 

Oreilles  de  Mouton. 

Ces  oreilles  se  prépanent  de  même  que  les  oreilles  d’agneau.  [T  oyez 
Oreilles  d’ Agneau.]  (F.) 
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Carré  de  Mouton  piqué  de  Persil. 


kya  Irois  carrés  de  mouton  , supprinaez-cn  l’échine  , parez-en  les 
filets  , piqucz-les  de  persil  ; prenez  une  lardoire  , avec  trois  branches 
de  persil  bien  vert,  vous  piquez  droit  dans  les  filets  de  vos  carrés  sur 
trois  : quand  ils  seront  piqués  , faites-les  mariner  avec  de  l’huile  ,scl  et 
poivre  ; passez  un  atclet  au  travers  , posez-lcs  sur  broche  , et  faites-les 
cuire  une  demi-heure  , ayant  soin  de  les  arroser  avec  de  l'huile  ; dres- 
sez-! es  sur  le  plat , le  persil  eu  dessus  ; scrvez-lcs  avec  une  aspic 
claire.  (F.) 

Carrés  de  Mouton  piqués. 

Parez  trois  carrés  de  mouton  comme  ci-dessus  ; piquez-îes  de  lard 
fin  , faites-les  mariner , couchez-les  sur  broche  comme  ci-dessus  , faites- 
les  cuire  : trois  quarts  d’heure  suffisent  ; dresscz-lcs  sur  le  plat , le  lard 
eu  dessus  ; glacez-lcs  ; saucez  : poivrade. 

Carrés  de  Mouton  en  Fricandeau, 


Prenez  deux  carrés  de  mouton  , supprimez-en  l’échine  , parez-en  les 
filets  ; piquez  les  filets  comme  un  fricandeau  ; foncez  une  casserole  des 
débris  de' vos  carrés  et  de  quelques  parures  de  veau,  deux  carottes, 
deux  ognons  et  un  bouquet  assaisonné  -,  posez  vos  carrés  dessus , inoud- 
lez-les  d’une  cuillerée  a pot  de  consommé  , couvrez-les  d’un  papier 
beurré  , faites  - les  cuire  comme  un  fricandeau;  leur  cuisson  faite, 
égouttcz-les  , mettez-les  sous  presse  ; ayant  une  belle  forme  , parez-les, 
levez  la  peau  qui  couvre  les  cotes  ; faites  glacer  vos  carrés  en  les  met- 
tant sur  un  plafond  avec  leur  fond , que  vous  aurez  passé  à la  ser- 
viette , dégraissé  , et  fait  réduire  à demi-glace  au  four  de' campagne  , 
ayant  soin  de  les  arroser  de  temps  en  temps  : servez-les  sur  une  purée; 
d’oseille  ou  chicorée.  (F.) 

Côtelettes  de  Mouton  à la  Maintenon. 


Ayez  douze  côtelettes  de  mouton  braisées  comme  pour  la  soubise  ; 
mcllez-les  dans  une  durcelle , et  mettez-les  en  papillotes  comme  les 
côtelettes  de  yeau.  [Voyez  Côtelettes  de  "Veau.]  (F.) 

Quartier  de  Mouton  en  Chevreuil. 

Prenez  un  quartier  de  mouton  mortifié,  dégraisscz-le  bien  , battez- 
1c,  cl  lavez-cu  la  première  peau  ; piquez-Ie  comme  la  noix  de  veau  ; 
mcttez-lc  dans  un  plat  de  terre  , assaisonné  de  sel  , poivre,  une  poi- 
gnée de  graine  de  genièvre  , et  une  pincée  de  mélilot  ; versez  dessus 
une  forte  marinade  , dans  laquelle  vous  aurez  mis  du  vinaigre  rouge 
en  plus  grande  quantité  que  dans  celle  indiquée  à l’article  Marinade. 
Laissez  mariner  votre  quartier  six  jours  ; égouttez-le , mcttez-le  à la 
broche,  et  servez-le  avec  une. bonne  sauce  poivrade.  \ Voyez  Poi- 
vrade.] (F.) 

Rouchis  de  Mouton. 

Prenez  un  quartier  de  mouton  de  devant  ; commencez  par  désosser 
la  poitrine  et  les  os  des  côtes , sans  altier  les  antre-côtes  : ce  que  vous 
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exécuterez  en  glissant  la  pointe  de  votre  couteau  le  long  des  cotes  ; 
cela  fait , levez  les  cotes  du  côté  de  la  poitrine,  et  désossez-les  jusqu’à 
l’échine  , que  vous  supprimerez  , ainsi  que  le  collet  , de  manière  qu’il 
ne  reste  que  les  os  de  l’épaule  5 passez  quelques  atelets  dans  le  filet , 
pour  lui  donner  du  soutien  et  la  forme  convenable  ; embrochez  votre 
rouchis  comme  une  épaule  de  mouton  , faites-lc  cuire,  et  servez-le  sui- 
des haricots  à la  bretonne  , ou  de  la  chicorée  , des  épinards , etc.  (F.) 

Gigot  de  Mouton  à la  Gasconne. 

Ayez  un  gigot  bien  mortifié  , piquez-le  d’une  douzaine  de  gousses 
d’ail  et  d’une  douzaine  d’anchois  en  filets  •,  mcttez-le  à la  broche,  faites- 
lc  cuire  -,  servez-le  avec  un  ragoût  d’ail  préparé  ainsi  : Epluchez  de  l’ail 
la  quantité  d’une  livre,  faites-le  blanchira  plusieurs  bouillons  ; quand 
il  sera  presque  cuit , égouttez-le  , xnettez-le  dans  une  casserole  avec 
cinq  cuillerées  d’espagnole  réduite , un  morceau  de  beurre,  un  peu 
de  jus  ; faites-le  réduire,  et  servez-le  sous  votre  gigot , en  place  de 
haricot.  (F.) 

DE  L’AGNEAU. 

Les  agneaux  de  deux  mois  et  demi , bien  nourris  , sont  les  meilleurs. 
Le  printemps  est  la  saison  où  l’on  en  emploie  le  plus. 

Tête  d’ Agneau. 

Vous  déssossez  la  tête  d’agneau  jusqu’à  l’œil,  vous  en  ôtez  la  mâchoire 
inférieure  : coupez-la  jusqu’à  l’œil , faites-la  dégorger  et  blanchir  un 
bon  quart  d’heure  ; vous  la  rafraîchissez,  vous  l'essuyez  , la  flambez, 
la  couvrez  d’une  barde  de  lard  , ensuite  vous  la  mettez  cuire  dans  un 
blanc  (voyez  Blanc).  Deux  heures  suffisent  pour  qu’elle  soit  cuite  : au 
moment  de  servir,  il  faut  l’égoutter  et  la  déficeler  avant  de  la  dispo- 
ser sur  voire  plat  : on  la  mange  au  naturel , ou  avec  un  ragoût  mêlé, 
ou  une  pascaline  , qui  est  composée  du  foie  , du  mon  , des  pieds,  des 
ris  , de  champignons , le  tout  au  blanc. 

Oreilles  d’Mgneau  farcies. 

Vous  ferez  dégorger  et  blanchir  douze  oreilles  d’agneau  ; vous  les 
rafraîchirez,  essuierez,  flamberez,  et  les  ferez  cuire  dans  un  petit 
blanc  (voyez  Blanc)  pendant  une  heure  et  demie  ; vous  les  égouttez  ; 
remplissez-les  d’une  farce  cuite  (voyez  Farce  cuite),  V ous  les  trempez 
dans  du  beurre  tiède  , puis  dans  de  la  mie  de  pain  ; après  , vous  casse- 
rez quatre  œufs  dans  le  reste  de  votre  beurre  ; vous  y mettrez  du  sel  , 
du  gros  poivre  ; vous  battrez  le  tout  ensemble  ; trempez-y  vos  oreilles: 
vous  leur  ferez  prendre  de  l’œuf  partout  ; x-emettcz-les  dans  la  mie  de 
pain  , de  manière  qu’elles  en  soient  masquées  ; posez-les  sur  un  pla- 
fond : au  moment  de  servir , vous  mettez  votre  friture  sur  le  feu  : lors- 
qu’elle est  cliaude  , vous  y jetiez  vos  oreilles  ; a}rcz  attention  que  votre 
friture  ne  soit  pas  trop  chaude  : quand  elles  ont  belle  couleur , vous  les 
sortez,  et  vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc  , vous  laites  frire  du 
persil;  dressez  vos  oreilles;  inelicz-les  par-dessus. 
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Pieds  d* Agneau  à la  Poulette. 

Qaand  les  pieds  sont  échaudés  , vous  les  désossez,  c’est-à-dire  vous 
ôtez  le  gros  os  juscjü’a  la  jointure  ; ayez  soin  de  ne  pas  couper  ou  dé- 
chirer la  peau  ; vous  les  mettrez  dégorger,  vous  les  ferez  blanchir, 
vous  les  rafraîchirez,  vous  les  égoutterez  , les  essuierez  et  les  flambe- 
rez : vous  ôterez  le  poil  qui  se  trouve  dans  la  fourche  du  pied , vous 
les  ferez  cuire  dans  un  blanc  (voyez  Blanc);  laisscz-les  mijoter  pen- 
dant deux  heures  ; tâtez-Ies  ; s’ils  ne  sont  pas  assez  cuits , alors  faites- 
les  bouillir  une-  demi-heure  de  plus  : vous  les  égoutterez  , vous  les 
parerez , vous  les  mettrez  dans  une  casserole  ; versez-y  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  travaillé  ( voyez.  Velouté  travaillé)  ; 
joignez-y  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  ; vous  mettiez  dans  votre 
sauce  une  liaison  d’un  œuf  ; quand  votre  sauce  sera  liée  , vous  la  ver- 
serez sur  vos  pieds  d’agneau , que  vous  remuerez  bien  dans  votre  süuce  : 
au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  un  peu  de  citron  , un  peu  de 
gros  poivre  , et  vous  dresserez  vos  pieds  sur  votre  plat  : voyez  s’ils 
sont  d’un  bon  sel.. 

Pieds  d’ Agneau  farcis . 

Vous  désossez  les  pieds  d’agneau  comme  les  précédons  ; avant  de  les 
faire  blanchir , vous  les  remplissez  d’une  farce  de  quenelles  de  volaille, 
dans  laquelle  vous  mettez  un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu  de  fines 
herbes  .-quand  vos  pieds  sont  bien  remplis  , vous  cousez  le  bout  avec 
une  aiguille  et  du  gros  fil  , afin  que  votre  farce  ne  sorte  pas  ; vous  les 
laites  blanchir  pendant  cinq  minutes  à l'eau  bouillante  ; vous  les  rafraî- 
chissez, et  vous  les  flambez  , en  ôtant  le  poil  qui  est  dans  la  fourche  du 
pied  : vous  faites  un  blanc  court , c’est-à-dire  qu’il  y ait  peu  de  mouil- 
lement  ( voyez  Blanc);  versez-le  sur  vos  pieds  d’agneau  qui  sont  dans 
votre  casserole,  et  faites-les  mijoter  pendant  deux  heures  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  parez,  elles  dressez  sur  le  plat  ; 
masquez-les  d’une  sauce  hollandaise  verte.  (Voyez  Sauce  hollandaise.) 

Pieds  d’ Agneau  en  Cartouches. 

Quand  les  pieds  sont  cuits  dans  votre  blanc  vous  les  parez  ; vous 
arrangez  aussi  des  fines  herbes  à papillotes  (voyez  Fines  Iïerbes  à Pa- 
pillotes) ; vous  mettez  vos  pieds  d’agneau  dans  vos  fines  herbes 
chaudes,  vous  leur  laites  jeter  deux  ou  trois  coups  de  feu,  vous  y 
pressez  un  citron  entier,  vous  les  laissez  refroidir  sur  un  plat  ; après 
cela  , coupez  des  carrés  longs  de  papier  assez  grands  pour  qu’ils  puissent 
envelopper  vos  pieds  ; vous  huilez  votre  papier  ; quand  vos  pieds  sont 
iroids  , vou»  introduisez  de  vos  fines  herbes  dans  le  vide  et  autour 
du  pied,  vous  l’enveloppez  d’une  harde  de  lard  très-mince,  vous  le 
roulez  dans  votre  papier,  de  manière  que  cela  forme  cartouche;  ayez 
Lien  soin  d’en  dore  les  bouts  , afin  qu’étant  sur  le  gril  , l’assaisonne- 
ment ne  s’en  aille  pas  : une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  les  met- 
tiez sur  le  gril  à un  feu  bien  doux;  le  papier  doit  avoir  une  belle  cou- 
leur : vous  les  servirez  à sec  ou  bien  un  jus  clair  dessous. 

Pieds  d’ Agneau  en  Marinade. 

Quand  les  pieds  seront  cuits  dans  un  blanc,  vous  mettrez  une  ma-* 
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3 inode  dessus  ( voyez  Marinade)  ; et  si  vous  n’en  avez  pas , un  peu  de  sel 
lin  , du  poivre.,  un  demi-verre  de  vinaigre  : un  moment  avant  de  ser- 
vir , vous  les  égoutterez , vous  les  mettrez  dans  une  pâte  à frire. 
Lorsque  vos  pieds  ont  pris  de  la  pâte  partout,  vous  les  mettrez  dans 
une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude;  quand  ils  auront  une  belle 
couleur  , vous  les  retirerez  de  votre  friture  ; laissez-les  égoutter  sur 
un  linge  blanc  : dressez-les  sur  votre  plat  avec  une  poignée  de  persil 
frit  par-dessus. 

' Epaules  d’ Agneau  à la  Polonaise. 

Vous  désossez  deux  épaules  de  mouton  entièrement,  sans  y laisser  tm 
seul  os  ; vous  les  assaisonnez  dans  l’intérieur  de  sel  , de  gros  poivre  , 
d’un  peu  d’aromates  piles  ; vous  ramassez  les  chairs  arec  une  aiguille 
à brider  et  de  la  {icelle  ; donnez  à vos  épaules  la  forme  d’un  petit  bal- 
lon ; vous  en  piquez  le  dessus  de  lard  fin  ( voyez  la  manière  de  pi- 
quer) ; vous  laissez  alentour  la  largeur  de  deux  doigts  qui  ne  le  soit 
pas.  Mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , quelques  tranches 
de  veau  , placez  dessus  vos  deux  épaules  ; vous  y joignez  quatre  ca- 
rottes , quatre  ognons , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym , plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  , et  un  rond  de  papier  dessus  ; vous 
faites  mijoter  pendant  deux  heures,  feu  dessus  et  dessous , de  manière 
que  votre  lard  prenne  une  belle  couleur  : au  moment  de  servir  , vous 
les  égouttez,  vous  les  débridez  et  les  glacez  ; vous  avez  des  truffes  que 
vous  coupez  en  petits  lardons;  avec  une  brochette  , vous  faites  des 
trous  au  pied  de  la  piqûre  , et  vous  disposez  des  lardons  de  truffes 
alentour;  vous  hachez  des  .truffes  que  vous  passez  dans  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  ; vous  mettez  plein  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  ve- 
louté travaillé  : vous  dressez  vos  épaules  sur  votre  plat , et  vous  versez 
votre  sauce  dessous. 

Épaules  d’ Agneau  aux  Concombres . 

Vous  désossez  les  épaules  d’agneau  jusqu’au  manche;  vous  les  pi- 
quez dans  l’intérieur  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  quatre  épices , 
de  sel  et  de  gros  poivre  ; arrangez-les  de  manière  qu’elles  aient  une 
forme  longue;  vous  les  ficelez,  vous  les  couvrez  de  bardes  de  lard; 
vous  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  : au  moment  de  servir , 
vous  les  égouttez,  déficelez,  glacez,  préparez  des  concombres  a la 
crème  sur  votre  plat  ; vous  mettez  dessus  vos  épaules  glacées  : vous 
pouvez  les  servira  la  chicorée  , à la  sauce  tomate , à la  purée  de  cham- 
pignons , etc.  {Voyez  l’article  que  vous  choisissez.) 

Côtelettes  d’ Agneau  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  d’agneau  comme  celles  de  mou- 
ton ; vous  les  assaisonnez  : après  les  avoir  bien  parées  , posez-les  dans 
un  sautoir  ou  une  lourtière;  ajoutez  par-dessus  assez  de  beurre  fondu 
pour  qu’elles  baignent  dedans  : au  moment  de  servir  , vous  les  mettez 
sur  un  feu  ardent  ; lorsque  le  beurre  les  a bien  chauffées  d un  côté  , 
vous  les  retournez  de  l’autre  : quand  vous  sentez  qu’elles  sont  fermes 
sous  le  doigt , yous  ôtez  le  beurre  , et  vous  y mettez  un  bon  morceau 
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<]«  rlacc;  remnez-îos  dans  votre  glace  fondue;  dreSSez-les  en  cou- 
ronnes ; versez  dans  votre  sautoir  deux  cuillerées  à dégraisser  d’espa- 
gnole travaillée  ( voyez  Espagnole  travaillée),  et  une  cuillerée  de  con- 
sommé; vous  remuez  votre  sauce  pour  détaclicr  la  glace;  vous  la  passez 
à l’étamine  , et  la  versez  sur  vos  côtelettes. 

Côtelettes  d’agneau  à la  Constance. 

Coupez  et  parez  dix-huit  côtelettes  d’agneau  comme  les  précédentes; 
vous  les  assaisonnez  seulement  de  gros  poivre;  vous  les  mettez  dans 
votre  sautoir  avec  gros  comme  un  œuf  de  glace  , plein  une  cuillère  à 
dégraisser  d’espagnole  , plein  deux  cuillères  semblables  de  consommé  : 
uue  demi-heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  un  feu 
un  peu  ardent;  vous  aurez  soin  de  les  remuer,  et  prendrez  garde 
qu'elles  ne  s’attachent  : quand  votre  mouillemcnt  sera  réduit  de  ma- 
nière qu’il  forme  uue  glace,  au  moment  de  servir , vous  dresserez  vos  cô- 
telettes en  couronnes;  faites  attention  qu’elles  aient  de  la  glace  dans 
laquelle  elles  ont  cuit  ; vous  mettrez  dans  l’intérieur  de  votre  couroune 
un  ragoût  de  çrétes  et  de  foies  gras  ; quand  vos  crêtes  seront  cuites  dans 
un  blanc  , et  que  vos  foies  gras  seront  cuits  , ainsi  que  vos  rognons  , 
vous  aurez  une  béchamel  parfaite,  vous  y réunirez  votre  garniture  , 
vous  y ajouterez  quelques  champignons  tournés , vous  sauterez  bien  le 
tout  dans  votre  béchamel  : mettez  votre  ragoût  au  milieu  de  vos  côte- 
lettes ; ayez  soiu  que  vos  garnitures  soient  bien  égouttées  , et  qu’elles 
ne  portent  poiut  d’eau  dans  votre  béchamel.  ( Voyez  Béchamel  et  Gar- 
nitures.) 

Côtelettes  d’ Agneau  en  Lorgnette. 

Préparez  dix  côtelettes  d’agneau  comme  celles  dites  sautées,  etsau- 
tez-les  de  même  ; vous  ôtez  le  beurre  du  sautoir  ; vous  y mettez  plein 
deux  cuillerées  à dégraisser  de  béchamel  ; vous  mouvez  vos  côtelettes 
dedans  ; vous  avez  fait  blanchir  à fond  des  cercles  d’ognons  dans  du 
consommé  ; vous  avez  coupé  de  la  langue  à l’écarlate  avec  un  coupe- 
pâte  de  la  même  grandeur  que  l’intérieur  de  vos  cercles  d’ognons,  afin 
qu’ils  puissent  entrer  dedaus  : au  moment  de  servir  , vous  mettez  dans 
les  cercles  les  ronds  de  langue  , vous  les  posez  sur  les  côtelettes  , et  les 
dressez  autour  de  l’intérieur  du  palais , dans  lequel  vous  avez  collé 
un  croûton  rond  , où  vous  posez  l’os  de  la  côtelette  , et  vous  saucez 
avec  la  béchamel  qui  est  dans  votre  sautoir  : dix  suffisent  pour  une 
entrée. 

Côtelettes  à la  Sauce  à Atelets. 

Vous  préparez  vos  côtelettes  d’agneau  comme  les  précédentes  ; fous 
les  assaisonnez  de  sel  , de  gros  poivre  ; vous  les  mettez  dans  votre  sau- 
toir avec  du  beurre  tiède  que  vous  versez  dessus  ; vous  les  mettez  sur 
un  feu  ordinaire  ; quand  vos  côtelettes  sont  réduites  des  deux  côtés  , 
vous  les  égouttez  et  vous  les  laissez  refroidir  ; vous  les  parez  de  nou- 
veau; barbouillez-les  d’une  sauce  à atelets  ( voyez  Sauce  à Atelets)  ; vous 
les  trempez  dans  de  lamie  de  pain  , ensuite  du  beurre  tiède  ; puis  vous 
les  panez  encore  une  fois,  vous  les  posez  sur  la  table  pour  leur  faire 
prendre  une  forme  agréable,  en  les  arrondissant  par  le  bout  et  les 
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unissant  3 mettcz-lcs  sur  un  plafond  : un  quart  d’heure  avant  de  servir, 
vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  très-doux  - quand  elles  ont  pris 
couleur  d un  côté,  retournez-les  de  l’autre  : au  moment  de  servir  , 
drcssez-lcs  en  couronnes,  et  mettez-y  une  italienne.  {Voyez  Italienne.) 

Ris  d’ Agneau. 

Les  ris  d’agneau  se  préparent  de  même  que  les  ris  de  veau  3 si  l’on 
veut  faire  autrement , on  peut  beurrer lefond  d’une  casserole  , les  ar- 
ranger dedans , y mettre  deux  cuillerées  de  gelée,  un  rond  de  papier 
beurré  , feu  dessas  et  dessous  : une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire  3 
servez  dessus  une  purée  de  volaille,  de  chicorée,  sauce  tomate  , ou  une 
espagnole.  ( Voyez  ces  articles.) 

1 Épi  gramme  d’ Agneau. 

Vous  prenez  le  quartier  de  devant  de  l’agneau  , ou  les  deux  quar- 
tiers, si  vous  voulez  que  votre  entrée  soit  forte  5 vous  en  levez  les 
épaules  5 vous  coupez  les  poitrines  de  manière  que  vos  côtelettes  ne 
soient  pas  endommagées  : vous  ferez  cuire  vos  poitrines  de  même  qu’il 
est  expliqué  pour  les  épaules  d’agneau  aux  concombres  3 quand  elles 
seront  cuites  , vous  les  mettrez  entre  deux  couvercles  , pour  qu’elles 
prennent  une  forme  unie,  ïaissez-lcs  refroidir  3 ensuite  vous  les  coupe- 
rez en  morceaux  ovales  de  la  grandeur  d’un  croûton  pointu  d’un  côté  3 
vous  laisserez  passer  un  petit  os  de  la  poitrine  $ vous  les  barbouillerez 
avec  une  sauce  aux  atelcîs , si  vous  en  avez,  ou  bien  vous  les  assaison- 
nerez d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  les  tremperez  dans  du 
Leurre  tiède  ; mettez-les  dans  de  la  mie  de  pain  , et  faites-leur  prendre 
une  belle  forme  : il  faul  que  vos  morceaux  soient  un  peu  plus  gros 
que  vos  côtelettes  ; posez-les  sur  une  tourtière  5 vous  pouvez  aussi  pa- 
ner vos  tendrons  à l’anglaise  , et  les  faire  frire  : coupez  et  parez  vos 
côtelettes,  assaisonnez- les  d’un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  5 
vous  les  mettrez  dans  votre  sautoir  , avec  du  beurre  tiède  par-dessus  , 
pour  vous  en  servir.  Vous  prendrez  vos  épaules  qui  ont  été  à la  bro- 
che , vous  lèverez  la  chair,  que  vous  émincerez  pour  faire  une 
blanquette  (voyez  Blanquette  d’Agneau);  tâchez  qu’il  n’y  ait  ni  peaux 
ni  nerfs  : quand  votre  blanquette  sera  marquée,  vous  la  tiendrez  chaude 
aubain-marie.  Au  moment  de  servir,  vous  ferez  grillera  feu  doux  vos 
tendrons  depoitrine  3 vous  sauterez  vos  côtelettes  , vous  les  glacerez  3 
vous  dresserez  en  couronnes  vos  tendrons  et  côtelettes  3 un  tendron  , 
une  côtelette  alternativement , et  ainsi  de  suite  : quaud  votre  couronne 
sera  formée , vous  mettrez  votre  blanquette  dans  le  milieu. 

Poitrines  d’ Agneau  à la  Sainte-Mencliould. 

Vous  avez  deux  poitrines  d’agneau  3 vous  mettez  des  bardes  , quel- 
ques tranches  de  veau  , si  vous  en  avez  , deux  carottes  , deux  ognons , 
deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym,  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  : quand  elles  ont  mijoté  pendant  deux 
heures,  vous  les  retirez,  déficelez,  égouttez  3 vous  les  saupoudrez  d un 
peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  3 laissez  vos  poitrines  refroidir  entre 
deux  couvercles  3 ensuite  vous  en  ôtez  les  os,  vous  les  parez,  vous  les 


AGNEAU.  i&Ô 

trempez  dans  du  beurre  tiède  , puis  vous  les  mettra  dans  de  la  mie  de 
pain  • vous  leur  donnerez  une  belle  forme;  posez-les  sur  un  plafond 
ou  couvercle  ; vous  égoutterez  sur  vos  poitrines  un  petit  pinceau  de 
plumes  que  vous  tremperez  dans  du  beurre,  vous  sèmerez  de  la  mie 
de  pain  par-dessus;  soufflez,  pour  qu’il  n’en  reste  nas  trop  : un  quart 
d'heure  avant  de  servir  , vous  les  mettrez  sur  le  gril  à feu  doux  ; vous 
les  recouvrez  d'un  four  de  campagne  bien  chaud  , pour  laire  prendre 
couleur  à yos  poitrines  ; vous  les  dressez  sur  uu  plat  avec  un  jus  clair 
dessous. 

Blanquette  d* Agneau. 

Mettez  un  gigot  d'agnieàu  à la  broche  ; quand  il  sera  cuit  et  froid  , 
vous  loverez  les  chairs  , vous  eu  ôterez  les  nerfs  et  les  peaux  ; vous 
émincerez  votre  viande  , vons  la  battrez  avec  le  manche  du  couteau  : 
il  faut  que  vos  morceaux  soient  d’égale  épaisseur  et  grandeur.  Vous 
coupez  les  angles  de  vos  morceaux  émincés  , vous  les  arrondissez  le 
mieux  possible  ; quand  tonte  votre  chair  de  gigot  est  marquée  , vous 
la  mettez  dans  une  casserole  ; vous  sautez  des  champignons  émincés , 
et  vous  les  joignez  à votre  viande  : versez  dans  votre  blanquette  plein 
«maire  cuillères  à dégraisser  de  velouté  travaillé,  un  peu  de  gros  poivre. 
Un  instant  avantdc  servir,  vous  mettez  votre  blanquette  au  feu,  avec 
une  liaison  de  deux  jaunes  d’œuls  ; vous  la  servez  ayec  des  croûtons 
alentour. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  passez  vos  champignons  émincés 
dans  du  beurre  ; lorsque  vous  voyez  qu’il  commence  à tourner  err 
huile , vous  y mettez  une  cuillère  à bouche  de  farine  (ou  plus,  selon 
la  quantité  de  sauce  dont  vous  avez  besoin')  ; vous  la  mêlez  avec  vos 
champignons  , vous  y versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  , une 
feuille  de  laurier,  un  petit  bouquet  de  persil  et  ciboule  ; vous  faites 
réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour  votre 
blanquette  ; alors  vous  ôtez  vos  champignons  pour  les  mettre  avec  votre 
émincé , et  vous  passez  votre  sauce  à l’étamine  au-dessus  de  votre 
viande.  Un  instant  avant  de  servir,  vous  ferez  chauffer  votre  blan- 
quette ; vous  ferez  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  ; vous  remuez 
bien  votre  ragoût  , pour  qu’il  se  lie  et  ne  tourne  pas.  Yoyez  s’il  est  de 
bon  sel  ; mettez-y  un  jus  ae  citron  , si  vous  voulez. 

Croquettes  d’ Agneau. 

Vous  ferez  cuire  à la  broche  ttn  gigot  ou  bien  d’autre  chair  d’a- 
gneau , si  vous  en  avez  : il  est  nécessaire  qu’elle  ait  été  rôtie  ; vous  lais- 
serez refroidir  votre  gigot , vous  en  prendrez  les  chairs  , ôtez-en  les 
peaux  et  les  nerfs,  coupez  votre  viande  en  petits  dés,  selon  la  quantité 
de  croquettes  que  vous  voulez  faire  ; vous  prenez  un  peu  de  gras  de 
l’agneau,  que  yous  coupez  aussi  en  petits  dés,  et  que  vous  mêlez  avec 
votre  viande  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  prendrez  de  la  tétine  de  veau 
cuite  ; vous  y mettrez  des  champignons  cuits  et  coupés  en  petits  dés  ; 
ajoutez  un  peu  de  muscade  râpée  ctuu  peu  de  gros  poivre  ; vous  pre- 
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ïiez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  plein  quatre  cuillères 
de  gelée,  que  vous  mettez  avec  votre  velouté  ; vous  ferez  réduire  votre 
sauce  plus  qu  à moitié  ; il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  : quand 
clic  sera  réduite,  vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  vous 
remuerez  votre  sauce  sur  le  feu,  sans  la  quitter,  afin  que  votre  liaison 
ne  tourne  pas  : quand  votre  sauce  sera  liée  , vous  y jetterez  du  beurre 
gros  comme  un  œuf;  failcs-lc  fondre  en  tournant  bien  votre  sauce  : 
voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Vous  la  passez  à l’étamine  au-dessus  de 
votre  viande  , que  vous  remuerez  bien  quand  votre  sauce  y sera  ; vous 
laisserez  refroidir  votre  ragoût , ensuite  vous  le  remuerez  , et  vous  en 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  que  vous  ferez  couler  avec  votre 
doigt  sur  un  plafond,  et  successivement  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous  en 
reste  plus , de  manière  que  vous  ayez  dix-huit  ou  vingt  tas  ; si  votre 
ragoût  n’était  pas  assez  froid,  vous  le  laisseriez  encore  refroidir  pour 
qu’il  soit  maniable  ; alors  vous  prenez  vos  tas  à fur  et  à mesure  dans 
vos  mains  ; vous  mettez  de  la  mie  de  pain  sur  la  table,  et  vous  les  met- 
tez dessus,  vous  leur  donnez  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en  poire  , 
soit  en  boule,  soit  en  forme  ovale  ou  longue;  et  quand  vous  les  avez 
bien  roulés  dans  la  mie  de  pain  , vous  cassez  trois  œufs  entiers  , plus 
deux  jaunes  , ce  qui  fait  cinq  œufs , nn  peu  de  sel  fin,  un  peu  de  gros 
poivre  ; vous  battez  vos  œufs  comme  pour  une  omelette  ; vous  trem- 
pez vos  croquettes  dedans , de  manière  qu’il  y ait  de  l’œuf  partout  ; 
vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  ; vous  faites  en  sorte  que  vos  cro- 
quettes soient  bien  panées  , parce  qu’elles  couleraient  dam  la  friture  ; 
vous  les  laisserez  sur  un  plafond  : un  instant  avant  de  servir,  vous 
mettrez  votre  friture  sur  le  feu  ♦ quand  elle  sera  bien  chaude,  vous  y 
mettrez  vos  croquettes;  lorsqu’elles  auront  couleur,  vous  les  retire- 
rez, et  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  ; vous  les  dresserez  en 
pyramide;  faites  frire  un  peu  de  persil  que  vous  sèmerez  dessus  ; si 
vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  couperez  des  champignons  en  petits 
dés,  vous  les  passerez  dans  un  petit  morceau  de  beurre  plus  gros  qu’un, 
œuf  ; quand  ils  seront  revenus,  vous  y mettrez  un  peu  de  ciboule  ha- 
chée bien  fin  ; vous  la  ferez  revenir  un  instant,  verserez  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  à votre  beurre  et  à vos 
champignons  ; joiguez-y  une  cuillerée  à pot  de  bouillon,  une  feuille 
de  laurier;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un 
peu  épaisse  ; vous  ôterez  la  feuille  de  laurier,  vous  y mettrez  une  liai- 
son de  quatre  œufs  : il  faut  que  celte  sauce  soit  très-liée,  pour  que  vos 
croquettes  ne  crèvent  pas;  ajoutez  gros  comme  un  œuf  de  beurre, 
versez  votre  sauce  sur  vos  croquettes  : quand  elle  sera  bien  liée,  vous 
pourrez  y mettre,  si  vous  voulez , un  peu  de  persil  bien  haché. 

Rosbif. 

Vous  coupez  votre  agneau  jusqu’à  la  seconde  côtelette  du  flanc  , cc 
qui  fait  la  moitié  de  l’agneau  , les  deux  cuisses  tenant  ensemble;  vous 
piquez  la  selle  et  une  partie  des  cuisses  de  lard  fin  (yoj  cz  la  manière 
de  piquer)  ; donnez  une  forme  bien  arrondie  à votre  selle,  que  vous 
mettrez  à la  broche  en  l’assujé tissant  avec  des  brochettes  ou  de  petits 
atelets  ; ayez  soin  aussi  d'assujéljr  vos  dernières  côtes  à la  broche , 
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avec  une  aiguille  à brider,  afin  que  votre  rosbif  ne  prenne  pas  une 
mauvaise  forme  et  ne  tourne  pas  : deux  heures  suffisent  pour  le  cuire; 
on  peut  servir  le  rosbif  sans  le  piquer  : il  faudrait  avoir  soin  de  le 
couvrir  de  bardes  de  lard  -,  on  peut  aussi  s’en  passer. 

Cervelles  d’ Agneau. 

Ces  cervelles,  plus  délicates  que  celles  de  mouton,  se  préparent  de 
même  que  celles  de  veau.  (F.) 

Cervelles  d’ Agneau  en  Mayonnaise. 

Ayez  huit  cervelles  d’agneau  préparées  et  cuites  comme  celles  de 
veau  , et  bien  conservées  entières  ; égouttez-les  de  leur  cuisson  sur  un 
linge  blanc,  dresscz-les  sur  votre  plat,  avec  un  croûton  de  langue  à 
l’écarlate,  coupez  en  crêtes  de  coqs  entre  chaque  cervelle  , et  décorez 
avec  des  œufs  et  des  cornichons  au  milieu  de  vos  cervelles  , une  mayon- 
naise bien  ferme,  avec  un  verre  de  ravigote  et  un  joli  tour  de  croû- 
tons de  gelée,  autour  de  votre  plat  ; servez  froid.  Elles  se  servent 
chaudes  comme  celles  de  veau.  '[Voyez  article  Cervelles  de  Veau.  J (F.) 

Langues  d}  Agneau. 

Ces  langues,  pins  délicates  que  celles  de  mouton,  se  préparent  de  la 
même  manière.  ( Voyez  Langues  de  Mouton.) 

Langues  d’ Agneau  en  Crépinettes. 

Prenez  douze  langues  d’agneau  , retirc-z-en  les  cornets  , mettez-les 
dans  un  vase  rempli  d’eau  pour  les  faire  dégorger;  faites-les  blanchir, 
et  cuire  dans  une  poêle  ( voyez  Poêle  , article  Cuisson);  vos  langues- 
étant  cuites,  retirez-en  les  peaux:  égouttez-les  sur  un  plat  , toutes 
placées  du  même  côté  , couvrez-les  d7un  couvercle  de  casserole,  avec 
un  poids  dessus,  pour  leur  donner  une  forme  égale  ; étant  refroidies  , 

fiarez-les  en  forme  de  côtelettes  , fendez-les  en  deux  , de  manière  que 
es  deux  morceaux  tiennent  ensemble.  Vous  aurez  préparé  des  cham- 
pignons comme  il  va  vous  être  indiqué  : Prenez  vingt-quatre  beaux 
champignons,  épluchez-les  et  lavez-les bien  dans  plusieurs  eaux,  hachez- 
les  bien  fin  , avec  un  peu  de  persil  et  échalotes  , sel , gros  poivre  et 
muscade;  mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos 
champignons,  et  un  verre  de  vin  blanc;  faites  cuire  vos  champignons 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  mouillerncnt  ; ajoutez-y  un  peu 
de  mie  de  pain;  versez  cet  appareil  sur  vos  langues  ; laissez  le  tout 
refroidir  ensemble  ; procurez-vous  de  la  crépinette  de  porc  frais  , que 
vous  ferez  tremper  dans  de  l’eau  tiède , étendez-la  sur  un  linge  blanc; 
enveloppez-en  chacune  des  langues  avec  leur  assaisonnement  : dix 
minutes  avant  de  servir , faites-les  griller  d’une  belle  couleur  ; dressez- 
lcs  sur  un  plat  en  couronnes  ; servez  , saucez  d’une  sauce  tomate  , ou 
sauce  poivrade.  (F.) 

Langues  d’ Agneau  au  Parmesan. 

Faites  cuire  douze  langues  d’agneau  comme  il  est  indiqué  à l’arti- 
cle Langues  d’Agneau  en  Crépinettes  ; laissez-lcs  refroidir,  coupez-les 
en  deux.  Mettez  dans  un  plat  un  peu  de  sauce  espagnole,  ayeedn  fro— 
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jnage  de  Parmesan  rftpé,  beurre  et  gros  poivre;  dressez  vos  morceaux 
de  langue  sur  votre  plat,  arrosez-les  de  fromage  et  d’espagnole; 
fouettez  un  blanc  d’œuf  à moitié  , élalez-le  sur  les  laugues  , poudrez 
dessus , moitié  mie  de  pain  et  moitié  fromage  r;\pé  ; arrosez  le  tout 
d un  peu  de  beurre  fondu,  mettez-les  au  four,  ou  sous  un  lourde 
campagne  ; faites-leur  prendre  une  belle  couleur , et  servez.  (F.) 

Langues  d’ Agneau  en  Matelote. 

Ayez  des  langues  d’agneau , faites-les  cuire  dans  une  braise , 
mouillez  avec  du  vin  blanc;  quand  elles  seront  bien  cuites , égoullez- 
les,  retirez-en  les  peaux  , dressez-les  sur  un  plat , marquez-les  d’uue 
sauce  à matelote.  [ Voyez  Sauce  à Matelote. J (F.) 


Pieds  d’ Agneau  à la  Sause  Robert* 

Préparez  les  pieds  d’agneau  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pieds 
â la  Poulette  ; étant  cuits , égouttez-les  , mettez-les  dans  une  sauce  Ro- 
bert (-uoj-ezSaucc Robert) ; laites-les  mijoter,  fînissez-les  avec  un  peu 
de  moutarde:  qu’ils  soient  d’un  bon  goût,  et  servez.  (F.) 

Pieds  d} Agneau  à la  Ravigote. 

Préparez  vos  pieds  d’agneau  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci- 
dessus  ; servez-vous  d’uue  ravigote  froide  , au  lieu  de  sauce  Robert. 
\^l"oyez  Sauce  Ravigote.  ! (F.). 


Oreilles  d} Agneau  à la  Sauce  Ravigote. 

Prenez  dix-liuit  oreilles  d’agneau  , faites-les  cuire  dans  un  blanc  ; 
au  moment  de  servir,  égouttez-les,  ciselez-les  , dressez-les  sur  un  plat, 
saucez-les  d’une  ravigote  froide  ou  chaude  ( voy-iz  Sauce  Ravigote): 
servez.  (F.) 

Poitrine  cV Agneau  en  Crépinettes. 

Faites  cuire  deux  poitrines  d’agneau  dans  une  bonne  braise  ; leur 
cuisson  faite,  mettez-les  sous  presse  ; étant  refroidies  , coupez -les  en. 
cœur , d’une  forme  très-égale  , prenez  douze  gros  ognons , coupez-lcs 
en  deux;  supprimez-en  la  pointe  et  le  cœur,  coupez-les  en  rouelles  b:ea 
égales , mettez-les  dans  une  casserole  , avec  un  quarteron  de  beurre  , 
faites-les  cuire.  (F.) 

Rissoles  di1  Agneau. 

Prenez  des  chairs  d’agneau  rôti , retirez-en  les  peaux  et  les  nerfs , 
coupez  ces  chairs  en  petits  dés  , le  plus  fin  possible  , avec  quelques 
champignons  et  six  truffes  coupés  de  même  : ayez  une  sauce  tomate 
bien  réduite,  que  vous  mêlerez  avec  les  chairs  d’agneau,  etc.  ; mettez 
cet  appareil  refroidir  sur  un  plat  de  terre,  prenez  des  rognures  de 
feuillage,  abaissez-les  bien  mince,  mouillez  votre  pâte  avec  de  l’eau; 
mettez  gros  comme  une  noix  de  votre  appareil  sur  cette  pâte  ; recou- 
vrez-la  bien,  et  formez-en  une  espèce  de  croissant;  faites-en  de 
même  trente  ou  quarante , que  vous  placerez  à mesure  sur  un  cou- 
vercle de  casserole  fariné;  piquez-ies  toutes  avec  la  pointe  du  cou- 
teau, faites-les  frire  : au  moment  de  servir  , dressez-les  sur  un  plat  avec 
un  bouquet  de  persil  O it.  (F.) 
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foie- au- Font , on  Casserole  au.  Riz , garnie  d’une  Blanquette, 

d’ Agneau  à la  Périgueux.  (Quant  au  Volc-au-Veut , etc.  ? 

voyez  Pâtisserie.) 

Faites  rôtir  trois  épaules  d’agneau  , et  laisser— les  refroidir  5 vous  en 
lèverez  toutes  les  chairs  maigres;  émincez-les  de  l’épaisseur  d’un  sou 
et  bien  rondes,  ajoutez-y  une  douzaine  de  champignons  tournés,  six 
belles  truffes  coupées  en  lames,  cuites  dans  un  peu  de  beurre,  et  un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne  : mettez  six  cuillerées  d’allemande, 
avec  vos  truffes  et  champignons  ( voyez  Sauce  allemande)  ; faites  chauf- 
fer votre  sauce  avec  beaucoup  de  soin , en  la  tournant  avec  une  cuillère 
de  bois , pour  qu’elle  ne  s’attache  point  au  fond  de  la  casserole  : quand 
elle  est  près  de  bouillir , versez  dedans  vos  émincés  d’ognons , garuis- 
nissez-en  votre  vole-au-vent,  et  servez.  (F.) 

Blanquette  d’ Agneau  aux  petits  Pois, 

Emincez  votre  agneau  comme  il  est  indiqué  à l’article  Blanquette 
d'Àgneau,  mettez  cet  émincé  dans  une  allemande  bien  réduite,  avec 
un  morceau  de  glace  de  volaille , des  petits  pois  nouveaux  blan- 
chis à l’anglaise  ( voyez  cet  article)  ; ajoutez-y  un  pain  de  beurre  frais  ; 
dressez  votre  blanquette  sur  un  plat  ou  dans  une  casserole  d’argent, 
avec  des  croquettes  d’agneau  pour  servir  de  bordure.  ( Voyez  Cro- 
quettes d’Agneau.) 

Vous  pouvez  vous  servir  de  blanquettes  ou  émincés  d’agneau  pour 
garnir  toutes  sortes  de  pâtisseries,  comme  petit  vole-au-vent  à la  bou- 
chée , cassolette  de  riz,  croustade,  etc.  (F.) 

Tendrons  d’ Agneau  à la  Villeroy. 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau,  faites-les  braiser;  quand  elles  seront 
cuites,  mettez-les  entre  deux  couvercles  pour  les  aplatir;  lorsqu’elles 
seront  froides,  coupez-les  en  cœur;  failes-en  cinq  morceaux  de  cha- 
que poitrine  , bien  parés  et  les  peaux  bien  levées  ; trempez-les  dans  de 
l’allemande,  laissez-les  refroidir;  panez-Ies  ensuite,  trempez-les  dans 
une  omelette,  et  pariez-les  une  seconde  fois  ; donnez-leur  une  belle 
forme  , faites-les  frire  ; au  moment  de  servir,  dressez-les  sur  votre  plat 
en  couronnes  avec  une  aspic  claire  et  corsée.  [ Voyez  Aspic.]  (F.) 

Foies  d’ Agneau  ou  Fressures. 

Ayez  deux  fressures  d’agneau  , coupez  le  mou  en  gros  dés , faites- 
les  frire  dans  du  beurre  clarifié  à petit  feu  , afin  qu’ils  puissent  cuire 
à fond  ; émincez  votre  foie  en  petites  lames  , faites-le  seulement  raidir 
ensemble,  égouttez-en  la  moitié  de  votre  beurre,  ajoutez-y  un  peu 
de  persil  haché , et  champignons  , sel , poivre,  et  un  jus  de  citron.  Ser- 
vez chaudement.  (F.) 

A la  Provençale. 

Vous  les  sauterez  à l’huile,  avec  de  Pognon  passé  et  un  peu  d’ail.  (F.) 

Agneau  entier  rôti. 

Ayez  un  agneau  entier  , désossez  le  collet  jusqu’au  renfoncement  des 
deux  épaules , cassez  yos  poitrines  par  le  milieu , et  bridez  yo#  épaules 
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assujétios  à une  grosse  brochette  de  bois  ; quant  à voe  deux  gigots , 
vous  casserez  les  os  au  milieu  des  noix , et  croiserez  les  deux  manches 
des  gigots-,  couchez  votre  agneau  sur  broche,  eu  traversant  la  broche 
dans  le  milieu  du  corps  de  l’agneau,  avec  un  fort  atelet  bien  assujéti 
avec  delà  ficelle , sur  le  ventre  de  votre  agneau  ; vous  attacherez  votre 
agneau  avec  une  aiguille  à brider  et  double  ficelle,  tant  à la  broche 
qu’à  l’atclet,  au  défaut  des  deux  épaules  et  au  bout  des  filets;  couvrez- 
le  de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré;  faites-le  tourner  pendant 
deux  heures  , retirez-en  le  papier,  faites-lui  prendre  une  belle  couleur  ; 
servez -le  comme  grosse  relevée,  avec  du  jus  dessous.  (F.) 

Pascaline  d’ Agneau. 

Ayez  quatre  tètes  d’agneau  échaudées  , bien  dégorgées  et  blanchies , 
désossez  les  mâchoires  et  coupez  les  bouts  de  nez  ; ayez  aussi  les  pieds 
échaudés,  blanchis  et  flambés  ; faites  cuire  le  tout  dans  un  blauc  ( voyez 
Blanc).  Vos  tètes  cuites  et  vos  pieds,  égouttez-les , dressez  les  quatre 
tètes  sur  votre  plat,  sautez  vos  pieds  avec  du  beurre  fin,  quatre  jaunes 
d’œufs,  persil  haché  et  des  champignons  tournés,  poivre  et  sel;  liez 
bien  le  tout  ensemble,  ajoutez-y  un  jus  de  citron , et  saucez  vos  têtes  : 
vous  aurez  préparé  vos  fressures , et  fait  frire  comme  la  fressure  d’a- 
gneau (voyez  Fressure  d’Agneau)  : vous  en  faites  une  bordure  autour 
de  votre  plat,  et  servez.  (F.) 

Côtelettes  d’ Agneau  à la  Toulouse. 

Ayez  quinze  côtelettes  d’agneau  bien  parées , mettez-les  sur  un  sau- 
toir avec  du  beurre  fondu  et  clarifié  : au  moment  de  servir,  faites-les 
sauter;  quand  elles  seront  raidies  des  deux  côtés,  égouttez-en  le 
Leurre,  et  ajoutez-y  un  morceau  de  glace,  de  manière  que  vos  côte- 
lettes soient  bien  enveloppées  ; dressez-lcs  sur  votre  plat  eu  couronnes, 
et  dans  le  milieu  mettez  une  bonne  toulouse  ( voyez  llagoùt  à la  Tou- 
louse) ; glacez , et  servez.  (F.) 

Côtelettes  ou  Poitrine  d’ Agneau  h la  Maréchale- 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau  ; faites-les  braiser  dans  un  bon  fond  ; 
quand  elles  seront  cuites  , mettez-les  égoutter  et  sous  presse  entre  deux 
couvercles,  avec  un  poids  dessus;  quand  elles  seront  froides  , coupez- 
leset  parez-les  en  cœur,  en  laissant  un  bout  d’os  comme  à une  côte- 
lette; trempez-les  dans  une  allemande,  et  panez;  prenez  quatre  jaunes 
d’œufs,  battez-les  bien  avec  deux  onces  de  beurre,  trempez  vos  ten- 
drons dedans,  panez-les  jusqu’à  trois  lois  , et  faites-leur  prendre  une 
belle  forme  ; faites  prendre  couleur  sur  le  gril  un  instant  avant  de  ser- 
vir. Les  côtelettes  se  préparent  de  même,  mais  il  ne  faut  pas  les  faire 
braiser  ; les  paner  seulement  à cru , et  les  faire  griller  : servez  de 
même  avec  une  demi-glace.  (F.) 

Tendrons  d' Agneau  aux  Pointes  d’ Asperges. 

Faites  cuire  vos  tendrons  d’agneau  comme  ci-dessus  ; quand  ils  seront 
froids,  parez-les  de  même;  rangez  vos  tendrons  sur  un  sautoir,  avec 
un  morceau  de  glucc  et  une  cuillerée  de  çousouuué  ; faites-les  mijoter 
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jusqu'à  ce  qu'ils  s’enveloppent  de  leur  glace  ; ayez  une  l>otte  d’as- 
perges dites  aux  petits  pois , et  n’en  employez  que  de  tendres  5 lavez- 
lcs  °fàitcs-lcs  blanchir  à l’eau  bouillante , où  vous  aurez  mis  une  pincée 
de  sel  • écumez-les  , faites-les  bouillir  pendant  dix  minutes  ; rafraîchis- 
sez-! es1;  égoullez-lcs  sur  un  tamis,  sautcz-lcs  dans  une  casserole  , avec 
un  peu  de  beurre  et  d’allemande,  et  un  peu  de  sucre  : dressez  vos 
tendrons  en  couronnes  sur  le  plat , et  vos  pointes  d’asperges  au  milieu. 
Glacez  , et  servez.  (F.) 

Quartier  de  devant  d’ Agneau  à la  Broche. 

Ayez  un  quartier  d’agneau  , couvrez-le  de  bardes  de  lard  , du  dé- 
faut” de  l’épaule  à l’extrémité  de  la  poitrine  : passez  un  grand  atelet 
entre  les  côtes  et  l’épaule,  attachez-en  les  deux  bouts  sur  la  broche, 
failes-le  cuire  , et  lorsqu’il  le  sera,  drcssez-le  sur  le  plat  ; levez  légère- 
ment l’épaule  du  côté  de  la  poitrine  , et  mettez,  sans  qu’on  le  puisse 
voir  , une  maître-d’hôteî  crue  entre  cette  épaule  et  les  côtes  , et  servez 
avec  une  aspic  claire.  [V oyez  Aspic.]  (F.) 

Observation  sur  V Agneau. 

L’agnean  n’est  bon  que  du  24  décembre  au  commencement  d’avril  : 
les  agneaux  de  lait  sont  les  meilleurs;  pour  qu’ils  soient  excellens  , il 
faut  qu’ils  n’aient  pas  mangé  , et  qu’ils  soient  nourris  du  lait  de  leur 
mère.  Afin  de  les  engraisser  , on  leur  donne  plusieurs  nourrices  : il 
faut  les  choisir  d’une  chair  blanche , et  les  rognons  bien  couverts  de 
graisse.  Lorsqu’on  en  fait  l’achat  au  marché,  il  faut  leur  pincer  le  bas 
de  la  poitrine  pour  juger  si  elle  est  épaisse.  L’on  fait  peu  de  cas  des 
métis  et  des  mérinos  pour  le  service  de  la  cuisine  ; leur  chair  est 
moins  succulente;  il  est  facile  de  les  reconnaître  à leur  laine,  qui  est 
infiniment  plus  fine  et  plus  frisée  que  celles  des  agneaux  ordi- 
1 naires.  (F.) 

Côtelettes  d’ Agneau  en  Aspic. 

Ayez  seize  belles  côtelettes  d’agneau  bien  parées  ; piquez-les  de 
1 moyens  lardons  de  tétine  de  veau  ; idem  de  truffes  bien  noires  et 
langues  à l’écarlate  : foncez  une  casserole  ou  sautoir  de  bardes  de  lard, 
placez  vos  côtelettes  dessus  , et  recouvrez-les  de  bardes  de  lard  ; mouil- 
llez-les  avec  du  dégraissis  de  consommé  , et  mettez  une  carotte,  deux 

I ognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle,  et  un  bouquet  assaisonné. 

oyez  Bœuf.)  Faites-les  cuire  feu  dessous  et  dessus  ; quand  elles  se- 
lironl  cuites  , égouttez-les  , mettcz-les  sous  presse  entre  deux  couver— 
L clés  , laissez-les  refroidir  ; alors  parez-lcs  à fond  , c’est-à-dire  que  les 

II  lardons  paraissent  en  leur  entier  ; ayez  un  moule-aspic  , dans  lequel 
jwous  avez  mis  prendre  de  la  gelée  ; vous  rangez  vos  côtelettes  en  com 
Irronnes  en  mettant  un  croûton  de  langue  à l’écarlate  entre  chaque  côte— 
I dette  -,  faites  prendre  le  tout  avec  deux  ou  trois  cuillerées  de  gelée  ; 

quand  vous  verrez  que  vos  côtelettes  se  tiendront  à la  gelée,  vous  en 
Irremplircz  votre  moule  ; frappcz-le  de  glace  ; démoulez  votre  aspic  au 
‘imminent  de  servir  sur  le  plat , et  mottez  dans  le  puits  uue  blanquette 
d’agneau  , avec  des  truffes  coupées  en  lames  froides  , que  vous  aurez 
[■préparées  d’avance.  (F.) 
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Côtelettes  et  Poitrines  d’ Agneau  ti  la  Provençale. 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau  crues  , coupez-les  en  douze  morceaux 
égaux,  parez-ies  en  cœur  , placez-les  sur  un  sautoir  avec  de  l’huile , 
sel  , gros  poivre , et  un  peu  d’ail  failes-Ies  cuire  tout  doucement , feu 
dessus  et  dessous  , de  manière  qu’ils  aient  une  couleur  bien  jaune  ; 
dresscz-les  sur  un  plat  en  couronne  ; ayez  une  douzaine  de  gros  ognons  ’ 
coupez-les  en  anneaux  -,  faites-les  frire  dans  l’huile  bien  jaune  , et  dres- 
sez-les  dans  le  puits  de  vos  poitrines.  Servez  avec  un  jus  de  citron  ; il 
se  fond  de  l’huile,  et  vos  poitrines  sont  cuites.  (F). 

Côtelettes  d' Agneau  à la  Milanaise. 

Aycs  douze  côtelettes  d’agneau  , parcz-les  à fond  , Irempez-lcs  dans 
un  peu  d’allemande,  passez-lès  ayeemoitié  mie  de  pain  et  moitié  fro- 
mage parmesan  ; à la  seconde  fois , trempez  vos  côtelettes  dans  une 
omelette  ; donnez-leur  une  belle  forme,  c't  laites-les  frire  sur  un  plat 
dans  du  beurre  clarifié  : quand  elles  seront  cuites  et  de  belle  couleur, 
dressez-lcs  sur  un  plat  avec  du  macaroni  ou  une  sauce  tomate.  (F.) 

Agneau  en  Galantine. 

Ayez,  un  agneau  entier  , désossez -le  en  prenant  garde  de  faire  aucun 
trou  à la  peau;  faites  une  farce  cuite,  de  volaille  ou  de  veau  (vojez 
Farce  cuite)  ; étendez  la  peau  de  votre  agneau  sur  un  linge  blanc  ; met* 
tez-y  de  cette  farce  de  l’épaisseur  d’un  doigt  : garnissez-la  de  grands 
lardons  de  lard , et  entre  ces  lardons  placez  des  filets  de  truffes  dans 
toute  la  longueur;  des  filets  de  langue  à l’écarlate,  des  filets  de  pis- 
tache , des  filets  d’amandes  douces  , des  filets  de  tétine  de  veau  au  quart 
cuits  ; couvrez-les  tous  d’une  même  épaisseur  de  farce  ; et  continuez 
ainsi  jusqu’à  ce  que  votre  agneau  soit  plein,  sans  être  trop  tendu  : 
cousez  le  cou  et  le  ventre  de  votre  agneau  , et  lui  donnez  plus  que 
possible  sa  première  forme  ; embailcz-le  dans  une  étamine  neuve  ou 
serviette  que  vous  coudrez;  attachez  les  deux  bouts,  marquez  une 
braise  avec  les  os  et  les  débris  de  votre  agneau,  quelques  lames  de  I 
jambon  cru  , deux  jarrets  de  veau  , quatre  pieds  de  veau  , ail , laurier  | 
sel , carottes  , ognons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle  , et  | 
bouquet  assaisonné  ; mouillez-le  avec  du  dégraissis  de  consommé  et  | 
une  bouteille  de  vin  blanc  : faitcs-le  partir , retirez-le  sur  le  bord  du  H 
fourneau , faites-le  cuire  doucement  pendant  trois  heures  , laissez-le  re- 
froidir dans  son  fond,  retirez-le  ; ensuite  le  déballer , en  retirer  tous  I 
les  filets,  le  dresser  sur  le  plat;  glacez-Ic  avec  une  glace  un  peu  V 
épaisse  , afin  que  votre  gelée  puisse  tenir  : vous  aurez  fait  fondre  votre  I 
fond  de  braise  bien  dégraissé  , passé  à la  serviette  et  clarifié  comme  il  || 
est  indiqué  à l’article  Aspic  ; faites  un  cordon  de  gelée  autour  de  votre  ? 
agneau.  (F.) 

Coquilles  de  Gorges  d’ Agneau. 

Faites  dégorger  vos  gorges  d’agneau  comme  celles  de  veau  ; faites- 
les  blanchir , faites-les  cuire  dans  une  casserole,  avec  un  peu  de  beurre  î| 
et  un  jus  de  citron  ; laissez-lcs  refroidir , coupez-les  en  lames  comme 
pour  uuc  blanquette , autant  de  champignons  tournes  et  un  peu  de 
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truffes  • faites  bouillir  un  peu  d’allemande  avec  gros  comme  une  noix 
«le  glace  de  volaille  et  une  cuillerée  de  consommé  ; mettez  le  tout  en- 
semble ; finissez  avec  un  peu  de  beurre  fin  et  jus  de  citron  ; mettez  cet 
appareil  dans  vos  coquilles,  panez-les  avec  un  peu  de  mie  de  pain  et 
fromage  de  Parme  ; mettez  un  peu  de  beurre  dessus  , faites-leur 
prendre  couleur  au  four  de  campagne  : servez  chaudement. 

Vous  pouvez  vous  en  servir  pour  faire  des  croquettes,  cromesqui , 
et  toute  autre  garniture  d’entrée  quelconque.  (F.) 

Cromesqui  d’ Agneau. 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  les  croquettes  {voyez  article 
Croquettes  d’Agncau)  -,  la  différence  est,  que  quand  votre  appareil  est 
refroidi , vous  les  moulez  un  peu  plus  petit  ; enveloppez-lcs  d’une  barde 
bien  mince  de  tétine  de  veau , cuite  chacune  , sans  les  paner  : au  mo- 
ment, de  vous  en  servir  , trempez-les  dans  une  pâte  à frire,  et  faitcs’-les 
frire  d’une  belle  couleur  ; servez  avec  un  bouquet  de  persil  frit  au  mi- 
lieu. (F.) 

DU  COCHON. 


U faut  éviter  de  manger  du  cochon  ladre,  c’est  un  manger  mal- 
sain ; la  chair  est  parsemée  de  glandes  blanches  ou  roses  ; la  digestion, 
s’en  fait  mal  : c'est  pour  cela  qu’on  emploie  peu  de  cochon  dans  la 
cuisine  , et  qu’à  table  ou  lui  fait  fort  peu  de  fête  quand  on  en  sert. 

Boudin. 


Vous  coupez  en  dés  trente  ou  quarante  ognons , selon  la  quantité 
de  boudin  : vous  en  ôtez  la  tète  et  la  queue,  et  vous  les  faites  fondre 
à blanc,  en  les  passant  sur  le  feu  avec  du  saindoux  ou  du  beurre  ; 
quand  il  est  bien  fondu  , vous  y mettez  trois  ou  quatre  livres  de  panne 
coupée  aussi  en  dés  ; vous  les  mettez  dans  quatre  pintes  de  sang  avec 

3uatrc  ognons  ; vous  y joignez  du-  persil  et  de, la  ciboule  , des  épices , 
u sel , du  gros  poivre , une  pinte  de  crème  7 vous  mêlez  le  tout  en- 
semble de  manière  que  votre  panne  ne  reste  pas  en  pelote  ; ayez  les 
boyaux  que  vous  aurez  lavés  , et  vous  entonnerez  votre  mélange  dans 
vos  boyaux  ; évitez  qu’il  y ait  de  Pair  renfermé  ; quand  votre  boyau 
est  plein  , vous  le  ficelez  par  le  bout , de  la  grandeur  que  vous  voulez  ; 
vous  aurez  un  chaudron  plein  d'eau , dont  la  chaleur  sera  à ne  pas  y 
tenir  le  doigt  ; vous  y mettiez  votre  boudin  ; ne  laissez  pas  bouillir 
l’eau  , pour  éviter  qu’il  ne  crève  ; vous  le  tâtez , vous  le  retirez  quand 
il  commence  à être  ferme,  et  lorsqu’on  le  piquant  il  ne  sort  plus  de 
sang  ; ensuite  vous  ciselez  votre  boudin  , el  le  faites  griller. 

Boudin  blanc. 

Vous  coupez  des  ognons  en  très-petits  dés;  vous  les  faites  cuire 
comme  les  précédées  , vous  y mettez  de  la  panne  pilée  que  vous  mê- 
lez avec  vos  ognons  ; joignez-y  de  la  mic  de  pain  , que  vous  avez  fait 
dessécher  dans  du  lait;  prenez  les  chairs  d’une  volaille  cuite  à la  broche, 
que  vous  hachez  et  que  vous  pilez  avec  votre  mie  de  pain  , autant  de 
mic  de  pain  que  de  volaille  et  de  panne  ; mettez-y  une  chopinc  de 
Cuisinier  royal , iV  édition.  i3 
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bonne  crème  ; vous  délayez  votre  volaille  , vous  y mettez  six  jaunes 
d’œufs  , du  sel , vos  épices  ; vous  mêlez  le  tout  ensemble  , vous  le  ver- 
sez dans  vos  boyaux  ; lai  tes— I os  cuire  dans  du  lait  coupé  ; vous  ne  les 
laissez  pas  bouillir , pour  éviter  que  votre  boudin  ne  crève  : quand  il 
sera  froid  , vous  le  piquerez  , vous  Je  ferez  griller  sur  une  feuille  de 
papier  huilée  , que  vous  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; vous  servez 
ce  boudin  pour  hors-d’œuvre.  Pour  cette  manière  de  faire  du  boudin  , 
servez-vous  de  lièvre , lapereau  , faisan  , perdrix  , veau  ou  cochon. 

Saucisses . 

Vous  prendrez  la  chair  du  cochon  qui  est  très-peu  nerveuse  ; 
vous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  chair  , que  vous  ha- 
cherez un  peu  fin  ; vous  y joindrez  du  persil , de  la  ciboule , un  peu 
d’aromates  pilés , et  un  peu  d’épices  , du  sel , du  poivre  : mêlez  bien  le 
tout  ensemble  , et  voua  mettrez  votre  chair  dans  les  hoyaux  : on  peut 
verser  dedans  un  verre  de  vin  de  Champagne  , du  Rhin  , de  Madère  , 
de  Malvoisie  , ou  de  Constance  ; cela  tient  au  goût. 

A ndouilles. 

Vous  faites  nettoyer  et  laVer  les  boyaux  les  plus  charnus  du  cochon  ; 
quand  ils  sont  bien  propres,  vous  le»  faites  dégorger  pendant  douze 
heures  -,  vous  les  faites  égoutter  , vous  les  essuyez  bien  , vous  les  placez 
dans  une  terrine  , assaisonnez-les  de  sel  , de  poivre  , d’aromates  pilés  , 
d’épices  ; vous  les  laissez  avec  cet  assaisonnement  pendant  deux  heures; 
vous  les  mettez  dans  des  boyaux  que  vous  liez  par  le  bout , et  vous  les 
posez  dans  le  fond  du  saloir  ; quaud  vous  voulez  les  manger  , vous  les 
faites  cuire  dans  du  bouillon  , avec  des  racines  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboule,  un  peu  de  thym,  du  laurier;  vous  les  laissez  refroidir  dans 
leur  cuisson  , vous  les  ciselez  , et  voua  les  mettez  sur  le  gril  : servez-les 
pour  hors-d’œuvre. 

Hure  de  Cochon. 

Vous  désossez  la  tête  en  entier  ; vous  prenez  des  débris  de  chair  de 
porc  frais  , gras  et  maigre,  que  vous  mettez  avec  votre  tête  ;vous  l’as- 
saisonnez de  sel,  de  poivre  en  grains,  d’aromates  pilés  , de  quatre 
épices,  de  persil  et  ciboule  hachés;  .ensuite  laissez-la  dans  un  vase 
pendant  huit  ou  dix  jours  : quand  elle  a bien  pris  son  assaisonnement , 
vous  l’égouttez , vonsrassembleztous  vos  morceaux  en  long  dans  voire 
tête  , comme  la  langue  , les  filets  , les  morceaux  de  lard  que  vous  cou- 
pez en  long  ; vous  les  arrangerez  de  manière  à ce  que  votre  tête  se 
trouve  remplie,  et  reprenne  sa  forme  première  : avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  , vous  coudrez  l’ouverture  par  où  vous  l’avez  dé- 
sossée , et  vous  la  ficellerez  de  manière  qu’en  cuisant  elle  ne  se  déforme 

Î>as  ; vous  l’envelopperez  dans  un  linge  blanc  que  vous  ficellerez  par 
es  deux  bouts  , puis  vous  la  mettrez  dans  la  braisière  avec  les  os  de 
votre  tête,  quelques  couennes,  huit  feuilles  de  laurier,  sept  ou  huit 
branches  de  thym,  du  basilic,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboule, 
six  clous  de  girofle,  une  forte  poignée  de  sel  , et  quelques  débris  de  co- 
chon , si  vous  en  avez , ou  autre  viande  ; vous  moiü),lcrçzi  Yotre  hure 
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avec  l’eau  jusqu’il  ce  qu’elle  baigne  ; vous  la  ferez  mijoter  huit  ou  dix 
heures  à petit  leu;  vous  la  sonderez  auparavant,  pourvoirsi  elle  estcuite, 
et  si  votre  lardoir  a de  la  peine  à entrer  , c’est  qu’elle  ne  l’est  pas  : 
quand  vous  l’ôlerez  de  dessus  le  feu  , vous  la  laisserez  deux  heures  dans 
son  assaisonnement,  puis  vous  la  ressuierez  avec  un  autre  linge  blanc  ; 
vous  la  presserez  avec  vos  deux  mains  , toujours  en  lui  conservant  s* 
forme  , mais  seulement  pour  en  extraire  le  liquide  qui  y serait  resté  ; 
laissez-la  refroidir  dans  son  linge  : quand  elle  sera  bien  froide , vous  la 
développerez,  vous  l’approprierez,  vous  la  mettrez  sur  une  serviette 
pliée  et  sur  un  plat;  vous  aurez  soin  d’ôter  les  ficelles  qui  sont  après* 
On  peut  aussi  hacher  les  viandes  qui  sont  dedans  ; mais  la  hure  est  plus 
généralement  estimée  de  cette  manière  ; les  morceaux  sont  plus  entiers , 
l’intérieur  plus  marbré. 

Oreilles  de  Cochon. 

On  fait  cuire  les  oreilles  de  chochon  dan3  un  assaisonnement  comme 
celui  de  la  hure;  quand  elle6  sont  froides  , on  les  coupe  en  petits  filets 
que  l’on  dépose  dans  douze  casseroles  ; vous  coupez  ensuite  douze  gros 
ognons  par  moitié  ; vous  ôtez  la  tête  et  la  queue  ; cbupez-lesen  demi- 
cercles  , et  passez-les  dans  un  bon  morceau  de  beurre  quand  ils  sont 
bien  blonds. 

A la  Bourgeoise. 

\ ® 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  employez  une  cuillère  à bouche  de 
farine  que  vous  remuez  avec  vos  ognons  ; vous  y ajoutez  un  demi- 
verre  de  vinaigre  , un  verre  de  bouillon  , du  sel  , dugros  poivre  ; vous 
laissez  jeter  quelques  bouillons  à vos  ognons  ; vous  les  mettez  sur 
votre  émincé  d’oreilles  de  cochon  ; vous  sauterez  le  tout  ensemble , et 
vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de  servir  , 
vous  dresserez  votre  ragoût  sur  le  plat , avec  des  croûtons  alentour. 

Oreilles  de  Cochon  à la  Purée  de  Lentilles. 

Vous  mettrez  un  litron  de  lentilles  dans  votre  casserole;  vous  y pla- 
cez les  oreilles  , après  les  avoir  bien  flambées  et  bien  nettoyées  ; vous 
joignez  à vos  lentilles  deux  carottes  ,*  trois  ognons  , dont  un  piqué  de 
de  deux  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier , du  sel , si  vos  oreilles 
ne  sortent  pas  delà  saumure  ; vous  faites  cuire  le  tout  ensemble  ; quand 
les  oreilles  sont  cuites,  vous- les  relirez  , vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  un  peu  de  bouillon  , pour  les  tenir  chaudes  ; vous  mettez 
vos  lentilles  dans  une  étamine  , vous  en  ôtez  le  bouillon  , vous  le  fou- 
lez avec  une  cuillère  de  bois  , et  vous  passez  votre  purée  à travers 
l’étamine;  vous  y ajoutez  un  peu  de  bouillon,  si  elle  est  trop  sèche  ; 
ensuite  vous  la  mettez  sur  le  feu  , vous  la  faites  réduire  , si  elle  est  trop 
claire:  voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  Au  moment  de  servir  , vous  égout- 
tez vos  oreilles,  vous  les  dressez  sur  le  plat , vous  les  masquez  de  votre 
purée  : on  peut  aussi  les  mettre  à la  purée  de  pois,  de  haricots,  d’o- 
gnons  , sauce  tomate  , etc.  (voyez  l’article  que  vous  proférez).  Scrvc*-- 
les  avec  des  lentilles  entières , si  vous  voulez. 
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Pieds  de  Cochon  à la  Sainte- Menehoid J. 

Vous  entortillez  les  moitiés  de  pieds  de  cochon  avec  du  ruban  do  fil 
large,  de  manière  qu’en  cuisant  ils  ne  puissent  pas  se  défaire;  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  avec  du  thym,  du  laurier  , des  carottes,  des 
ognons  , des  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  , un  peu 
de  saumure  , une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , plein  deux  cuillères  à 
pot  de  bouillon  ou  d’eau  : il  faut  beaucoup  de  mouillement  , parce 
qu’il  est  nécessaire  qu’ils  restent  long-temps  au  feu;  vous  y joignez 
quelques  débris  de  viande  , si  vous  en  avez  : ensuite  vous  les  faites  mi- 
joter pendant  vingt-quatre  heures  sans  discontinuer  ; laissez-les  refroi- 
dir dans  leur  cuisson  ; vous  les  développez  soigneusement , et  vous  les 
laissez  jusqu’au  lendemain.  Lorsque  vous  voulez  les  apprêter,  trem- 
pez-les  dans  du  beurre  tiède  , assaisonnez-les  ,de  gros  poivre  ; vous  les 
mettez  daris  de  la  mie  de  pain,  et  leur  en  faites  prendre  le  plus  possi- 
ble : posez-les  ensuite  sur  le  gril  à un  feu  doux  , et  vous  les  servirez 
sans  sauce. 

Pieds  de  Cochon  aux  Truffes. 

Préparez  les  moitiés  de  pieds  , et  faites-les  cuire  dans  le  même  assai- 
sonnement que  ceux  dits  à la  Sainte-Menehould  ; vous  les  laisserez 
mijoter  pendant  huit  heures  ; vous  les  retirerez  de  votre  cuisson  lors- 
qu’ils seront  à moitié  froids  ; vous  développerez  vos  pieds,  vous  eu 
ô terez  les  os  ; vous  ferez  une  farce  avec  des  blancs  de  volailles  cuites  à 
3a  broche  ; hachez  et  pilez  de  la  mie  de  pain  ; desséchez  dans  du 
bouillon  , sur  le  feu  , de  la  tétine  de  veau  , autant  de  pain  que  de  vo- 
laille , autant  de  tétine  qu’il  y a de  pain  et  de  volaille  , le  tout  bien 
pilé  ; vous  y mêlez  trois  ou  quatre  jaunes  d’eeufs  , des  truffes  hachées, 
un  peu  de  quatre  épices  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  crème  ; 
quand  votre  farce  est  finie  , vous  y mettez  des  truffes  coupées  en  tran- 
ches ; vous  employez  votre  farce  dans  l’intérieur  du  pied  à la  place 
des  os  ; vous  couvrez  cette  farce  avec  de  la  toilette  de  cochon  ou  de 
veau  ; vous  avez  soin  de  conserver  la  forme  de  vos  pieds  , vous  les 
trempez  dansle  beurre  tiède  , et  vous  les  panez  : un  quart  d’heure  et 
demi  avant  de  servir  , vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; ayez 
attention  qu’ils  soient  grillés  des  deux  cotés  ; vous  les  dressez  sur  le 
plat,  sans  sauce:  si  vous  n’avez  pas  de  volaille,  vous  vous  servez  d'uuc 
chair  , telle  que  veau  , lapereau  , faisan  , etc. 

Foie  de  Cochon  en  Fromage. 

Sur  trois  livres  de  foie  vous  mettez  deux  livres  de  lard  , une  demi- 
livre  de  panne  ; vous  hachez  le  tout  ensemble  ; vous  y ajoutez  du  persil 
et  de  la  ciboule  hachés  , du  sel  , du  poivre,  des  aromates  pilés,  des 
quatre  épices  ; quand  le  tout  est  bien  haché , vous  étendez  dans  votre 
casserole  une  toilette  de  cochon,  ou  des  bardes  de  lard  bien  minces, 
de  manière  que  votre  foie  ne  tienne  pas  après  la  casserole;  metlez-y 
épais  de  trois  doigts  de  votre  farce  et  des  lardons  assaisonnés  ; vous 
remettez  de  la  farce  épais  encore  de  trois  doigts,  puis  des  lardons, 
ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre  casserole  ou  votre  moule  soit  plein  ; 
vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard,  et  vous  les  mettrez  au  four  ; trois 
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heures  sül’lise'nt  pour  le  cuire  : laisscz-le  refroidir  dans  votre  moule 
pour  le  retirer  ; vous  le  ferez  .chauffer , après  qu’il  eu  est  sorti  ; yous 
pouvez  le  décorer  de  saindoux  et  de  gelée. 

Côtelettes  de  Cochon. 

Coupez  et  parez  les  côtelettes  de  cochon  comme  si  c’étaient  des  cô- 
telettes de  veau  : voiJ9  laissez  dessus  un  demi-pouce  de  gras;  aplatissez- 
les  pour  leur  donner  une  belle  forme  ; vous  les  faites  griller  , et  vous 
servez  dessous  une  sauce  Robert , une  saüce  tomate  r ou  une  sauce  aux 
cornichons.  ( Voyez  la  sauce  que  vous  préférez.) 

Échine  de  Cochon. 

Vous  coupez  votre  morceau  bien  carrément  ; vous  laissez  partout 
l’épaisseur  d’un  doigt  de  graisse  ; -votre  carré  doit  être  bien  couvert  ; 
vous  ciselez  le  dessus , c’est-à-dire  le  gras  qui  le  couvre  ; vous  l’em- 
brochez : deux  heures  avant  de  servir , vous  le  mettez  au  feu  5 servez- 
le  pour  rôt  ou  pour  entrée,  avec  une  sauce  Robert , une  sauce  tomate 
ou  une  sauce  piquante.  ( Voyez  la  sauce  que  vous  préférez.) 

Grosse  Pièce. 

Vous  coupez  votre  quartier  de  cochon  jusqu’à  la  première  côte  près 
le  rognon  ; qu’il  soit  coupé  bien  carrément,  couvert  de  sa  couenne  , 
que  vous  ciselez  en  losanges  : vous  passez  de  petits  atelcts  dans  les 
flancs;  faites— les  joindre  jusqu’au  filet  pour  lui  conserver  sa  forme; 
vous  le  mettez  à la  broche  quatre  heures  avant  de  servir  , parce  que 
votre  cuisson  est  fort  épaisse  , et  que  le  cochon  demande  à être  bien 
cuit. 

Filets  mignons. 

Vous  levez  les  filets  mignons  dans  toute  leur  longueur  ; parez-Ies  , 
piquez-lcs  de  lard  fin  (voyez  la  manière  de  piquer)  ; vous  les  laissez  en 
long,  ou  vous  les  mettez  en  gimblettes  , c’est-à-dire  vous  leur  don- 
nez une  forme  ronde  , et  les  piquez  par-dessus  ; mettez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau  , deux  carottes  , 
trois  ognons  , deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
boule , deux  feuilles  de  laurier , et  vos  filets  dessus  l’assaisonnement  ; 
vous  les  couvrirez  ensuite  d’un  double  rond  de  papier  beurré  ; vous 
ajoutez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  la  posez  sur 
le  feu  une  heure  avant  de  servir  , vous  mettez  du  feu  sur  le  couvercle  , 
pour  les  faire  glacer  : au  moment  de  les  manger  , égoultez-lcs  , glacez- 
ies  ; vous  pouvez  servir  dessous  de  la  chicorée  , des  concombres  , une 
purée  de  champ’  pions,  une  sauce  tomate,  une  sauce  piquante.  (Voyez 
l’article  que  vous  choisirez.) 

Queues  de  Cochon  à la  Purée. 

Vous  aurez  six  queues  de  cochon,  auxquelles  vous  laisserez  leur 
couenne  ; vous  les  couperez  de  huit  pouces  de  long  par  le  plus  gros 
bout;  vous  les  nettoierez  et  les  flamberez  : faites-lcs  cuire  avec  vos 
1 lentilles , avec  deux  carottes , deux  ognons,  deux  clous  de  girofle , une 
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feuille  de  laurier  ; vous  arroserez  vos  lentilles  avec  du  bouillon  ou  de 
l’eau  ; alors  vous  mettrez  du  sel  : quand  vos  queues  seront  cuites , vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  ; vous  passe- 
rez vos  lentilles  à l’étamine  ; vous  déposerez  votre  purée  dans  une  cas- 
serole ; vous  la  faites  réduire  , si  elle  est  trop  claire  : au  moment  de 
servir,  vous  dressez  vos  queues  de  cochon  sur  le  plat , vous  les  mas- 
quez avec  yotre  purée.  On  peut  faire  cuire  les  queues  à part , et  ser- 
vir des  purées  pour  entrée,  comme  celles  de  pois,  lentilles,  haricots, 
purée  de  racines , d’ognous  , etc. 

Rognons  de  Cochon  au  Vin  de  Champagne. 

Vous  émincerez  les  rognons  , vous  mettrez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  , que  vous  poserez  sur  un  feu  ardent  \ vous  y met- 
trez votre  rognon  émincé,  avec  du  sel , du  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée  , du  persil  et  de  l’échalote  , le  tout  haché  bien  fin  \ vous  sau- 
terez votre  émincé  à tout  moment , afin  qu’il  ne  s’attache  pas  ; lorsque 
votre  rognon  6g va  raidi , voua  ajouterez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
farine  , que  vous  remuerez  avec  yotre  émiucé  ; vous  y verserez  un 
verre  de  vin  de  Champagne,  vous  retournerez  votre  ragoût , sans  le 
laisser  bouillir. 

Ce  ragoût  peut  se  mouiller  à l’eau , au  boudlon  , ou  au  yLu  blanc 
quelconque  : voyez  qu’il  soit  d’uu  bon  sel. 

Cochon  de  lait. 

Quand  votre  cochon  de  lait  est  tué,  ayez  plein  nn  chaudron  d’eau 
chaude  où  vous  pourriez  endurer  le  doigt  ; vous  y mettrez  votre  co- 
chon ; vous  le  frottez  avec  la  main  : si  la  soie  s’en  va  , vous  le  retirez 
de  l’eau,  vous  le  frottez  fort  ; vous  le  trempez  un  instant,  et  tou- 
jours yous  enlevez  les  soies  } quand  il  n’en  reste  plus  , vous  le  faites 
dégorger  pendant  vingt-quatre  heures  5 si  c’est  pour  le  mettre  à la 
broche  , vous  le  pendrez  et  vous  le  laisserez  sécher. 

Cochon  de  lait  farci. 

Echaudez  votre  cochon  ; flambez-le  et  désossez-le  jusqu'à  la  tête  , 
que  vous  laisserez  entière  : ayez  un  foie  de  veau  bien  blond  que  vous 
hacherez  \ vous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  foie  ; vous 
y mêlerez  un  peu  de  sauge  , un  peu  de  quatre  épices , un  peu  d’aro- 
mates pilés  , du  sel , du  gros  poivre  : quand  le  tout  sera  bien  haché  , 
vous  en  remplirez  le  corps  de  votre  cochon  ; vous  aurez  de  gros  lar- 
dons que  vous  mettrez  entourés  de  farce  dans  les  membres  et  le  long 
de  l’échine  du  dos  de  votre  cochon  ; vous  le  garnirez  bien  de  cette 
farce  : cousez  la  peau  du  ventre  de  manière  qu’il  ait  sa  première 
forme  -,  euvcloppez-le  d’un  linge  blanc  de  lessive  , et  frottez-le  de  ci- 
tron ; vous  mettrez  dans  votre  serviette  un  peu  de  sauge  , quatre 
feuilles  de  laurier  ; vous  couvrez  le  dos  de  lard  , et  vous  enveloppez  le 
tout  de  linge  blanc  , dont  vous  ficelez  les  deux  bouts  5 vous  marquez 
une  poêle,  que  vous  mouillez  avec  moitié  de  bon  vin  blanc,  moitié 
bouillon  T que  vous  versez  sur  le  cochon  que  vous  tenez  dans  une 
braisière  ; faites-Ie  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie  à petit  feu  5 


COCHON.  199 

qt»Hl  bouille  à peine  : quajnd  il  sera  cuit , retirez-le , et  laissez-le  une 
licurc  daus  sa  cuisson  ; vous  le  sortez  et  vous  le  posez  avec  ménage- 
ment r tâchez  de  lui  conserver  sa  forme  ; laisscz-Ic  refroidir  tout-k- 
fait;  vous  le  développez,  vous  l’appropriez,  vous  mettez  une  serviette 
sur  uu  plat,  et  vous  dressez  dessus  votre  cochon  de  lait. 

II ure  de  Cochon  à la  manière  de  Troyes.. 

Coupez  votre  hure  jusqu’à  la  moitié  des  épaules  , c’est-à-dire  plus 
longue  qu’on  ne  la  coupe  ordinairement;  flambez-la  de  manière  a ce 
qu’il  n’y  reste  aucune  soie  ; lavez-la  bien , épluchez-la  de  nouveau  , 
ratissez-la  , et  désossez -la  ; prenez  garde  d’y  faire  aucun  trou  , surtout 
à la  couenne  de  dessus  le  nez  ; étendez  la  chair  qui  provient  des  par- 
ties charnues  dans  les  parties  de  votre  hure  où  il  n’y  en  a pas  , afin  que 
les  chairs  soient  égales  partout;  salez  toutes  ces  chairs  avec  du  sel  ma- 
ria et  une  once  de  sel  de  nitre  ; mettez  votre  hure  dans  un  grand  vase 
de  terre,  avec  thym,  laurier , ail , girofle  , petite  sauge  , gros  poivre  , 
graine  de  genièvre  et  coriandre;  couvrez  votre  terrine  d’un  linge 
blanc,  et  mettez  dessus  uu  auLre  vase  qui  la  couvre  le  mieux  possible  ; 
laissez-la  prendre  le  sel  pendant  huit  jours  ; ensuite  égouttez- la  bien  , 
garnissez-la  avec  des  oreilles  de  cochon  , langues , lardons  de  jambon, 
truffes , cornichons,  le  tout  coupé  eu  filets  en  mariné  de  la  môme  sa- 
laison que  la  bure  ; yous  la  briderez  comme  il  est  indiqué  à la  hure  de 
cochon,  et  la  ferez  cuire  de  même. 

Nota.  Yous  pouvez  de  même  garnir  votre  liure  de  chair  à saucisse  , 
en  mettant  dans  votre  chair  du  lard  bieu  ferme,  coupé  en  gros  dés  , 
des  langues  à l’écarlate  , des  truffes,,  des  pistaches  et  du  jambon.  (F.) 

Jambon  au  Naturel. 

Ayez  un  bon  jambon  de  Bayonne  ; parez-le  , c’est-à-dire  levez  le 
dessus  de  la  chair , et , sur  les  bords  du  lard , ce  qui  pourrait  être 
jaune  ; ôtez  l’os  du  quasi  ; coupez  le  bout  du  jarret , et  mettez  votre 
jambon  tremper  , après  l’avoir  sondé  avec  une  lardoire  clans  la  noix  , 
ce  qui  décidera  à le  laisser  dessaler  plus  ou  moins  de  temps  ; étant 
dessalé  à son  point,  ènveloppez-le  dans  un  linge  blanc;  arrangez-le 
daus  une  marmite  ou  braisière  proportionnée  à sa  grosseur;  mouillez- 
le  avec  de  l’eau;  ajoutez  quelques  carottes , ognons  , quatre  clous  de 
girofle  , laurier  , thym  , basilic  , ail , et  uu  bouquet  de  persil  ; failes-le 
partir  et  cuire  ensuite  à petit  feu  , quatre  ou  cinq  heures  ; lorsque  vous 
soupçonnez  qu’il  est  cuit , sondez-leavee  la  lardoire  ; si  elle  s’enfonce 
facilement,  c’est  que  sa  cuisson  est  faite  ; dénouez-le ; retirez  l’os  du 
milieu  ; renouez  votre  linge,  et  placez  votre  jambon  sur  un  plat  de 
terre  d’une  forme  un  peu  profonde  , et  laissez-le  refroidir  ainsi  ; étant 
froid  , coupez-en  la  couenne  en  demi-cercle  autour  du  manche  ; levez 
la  couenne  du  côté  du  gras  ; parez-le  , et  passez-le  avec  de  la  chape- 
lure passée  au  tamis  ; mettez  une  serviette  sur  un  plat , dresscz-le  dessus, 
avec  une  papillote  au  bout  du  manche.  (F.) 

Jambon  glacé. 

Ce  jambon  est  prépare  <le  même  que  ci-dessus  : quand  il  est  cuit  et 
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préparé  , on  le  fait  glacer  au  four  , en  faisant  premièrement  sécher  le 
gras  , ensuite  le  glaçant  avec  uuc  glace  légère  à plusieurs  fois.  (F.) 

Jambon  aux  Épinards. 

Quand  votre  jambon  est  cuit  comme  au  naturel , et  qu’il  est  paré  , 
mettez-le  sur  une  feuille,  ou  sur  un  couvercle  de  casserole  dont  la 
queue  sera  recourbée  ; placez -le  dans  une  casserole  assez  grande  pour 
que  votre  jambon  puisse  y entrer  facilement  ; faites-le  mijoter  pendant 
deux  heures  , avec  une  marinade  ainsi  composée  : Prenez  deux  carottes, 
deux  ognons , ail , laurier  , thym  et  persil , le  tout  émincé  et  passé  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  ; mouillea-le  avec  une  bou- 
teille de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  consommé  $ quand  vos  racines 
seront  à moitié  cuites  , passez-en  le  fond  au  tamis  sur  votre  jambon  ; 
couvrez  votre  casserole  d’un  grand  couvercle,  avec  du  feu  dessus , et 
faites  glacer  votre  jambon  comme  il  est  indiqué  ci— dessus  : au  moment 
de  servir,  ayez  des  épinards  blanchis,  bien  verts;  passez-les  au  beurre, 
où  vous  aurez  mis  un  peu  de  6el , muscade  et  mignonette  : mouillez-les 
avec  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  , et  une  du  fond  de  votre  jam- 
bon ; dressez  vos  épinards  sur  un  grand  plat  ; égouttez  votre  jambon  , 
et  faites-le  glisser  sur  les  épinards  ; mettez  une  papillote  au  manche,  et 
servez  bien  glacé.  (F.) 

Jambon  à la  Porte- Maillot. 

Il  se  prépare  de  même  que  le  jambon  aux  épinards  ; au  lieu  d’épi- 
nards , ayez  une  garniture  de  laitues , carottes  nouvelles , tournées , 
ognons  glacés , petits  pois  et  haricots  verts  blanchis.  {Voyez  Garniture 
a la  Flamande.  J (F.) 

Manière  de  préparer  le  Lard. 

Levez  le  lard  de  votre  cochon  , en  y laissant  le  moins  de  chair  pos- 
sible ; frotlez-le  de  sel  fin  séché  , pilé  et  passé  au  tamis;  mettez  lard 
contre  lard  et  l’un  sur  l’autre;  posez-le  sur  une  planche  dans  une  cave 
fraîche  , sans  être  trop  humide  ; remettez  du  sel  autour  de  vos  pièces , 
et  posez  une  planche  dessus  ; chargez  cette  planche  d'un  poids  assez 
fort  ; laissez  ce  lard  se  faire  un  mois  et  demi  ; cela  fait , accrochcz-le , 
et  laissez-lc  sécher  dans  un  lieu  aéré  , sans  être  humide.  Qu’il  soit  ferme 
et  sec  , afin  de  pouvoir  vous  eri  servir  pour  piquer.  (F.) 

Petit  Salé. 

Trônez  des  poitrines  de  cochon  , coupez-les  par  morceaux,  froltez- 
les  de  sel  fin,  comme  les  pièces  de  lard  ; vous  y ajouterez  un  peu  de 
salpêtre  ; vous  les  arrangerez  les  unes  sur  les  autres  dans  un  pot.  Avez 
soin  de  les  bien  fouler  , pour  éviter  qu’elles  ne  prennent  le  goût  d’é- 
vent ; pour  prévenir  cet  inconvénient  , bouchez  les  vides  de  sel , re- 
couvrez le  vase  d’un  linge  blanc  , et  fermez-le  le  plus  hermétiquement 
possible.  Au  bout  de  huit  ou  dix  jours,  vous  pouvez  vous  en  servir  , 
soit  pour  mettre  aux  choux  ou  à la  purée  , soit  pour  tout  ce  dont  vous 
aurez  besoin.  (F.) 
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Saindoux. 

Ouand  vous  voudrez  faire  du  saindoux , ayez  delà  panne  bicnblan- 
che  • la  plus  épaisso  est  celle  que  vous  devez  préférer  * supprimcz-en 
les  peaux,  battez-la  bien  avec  un  morceau  de  bois  , mettcz-la  dans  une 
marmite  ou  casserole  , avec  un  peu  d’eau  ; faites— la  aller  h petit  feu  et 
bouillir  long-temps  , pour  qu’elle  soit  bien  cuite  , et  que  le  saindoux 
se  conserve  -,  vous  serez  assuré  qu’elle  sera  bien  cuite,  lorsque  les  cor- 
dons se  briseront  facilement  : laissez-la  refroidir.  Lorsqu’elle  ne  sera 
plus  que  tiède,  passez-la  au  travers  d’un  tamis  , et , si  vous  voulez  la 
conserver  , mettez-la  dans  un  endroit  frais.  (F.) 

w Saindoux  à Socle. 

Ayez  trois  livres  de  suif  de  rognons  de  mouton  bien  blancs  ; reti- 
rez-en les  peaux  ; hachez  cette  graisse  bien  fine  ; failcs-la  fondre  comme 
ci-dessus.  Quand  elle  sera  fondue  et  aux  trpis  quarts  cuite,  ajoutez-v 
'six  livres  de  saindoux,  que  vous  ferez  fondre  ensemble  ; passez-le  dans 
un  linge  neuf  sur  une  grande  terrine  ; laisscz-le  refroidir  en  le  fouet- 
tant avec  un  fouet  à blanc  d’oeuf;  quand  il  aura  pris  un  peu  de  corps  , 
retirez  votre  fouet , et  battez  avec  deux  spatules  ; ajoutez-y  un  peu  de 
bleu  de  Prusse  broyé  , et  deux  jus  de  citron.  Vous  vous  servirez  de 
c • saindoux  pour  modeler  un  socle , afin  de  servir  sous  une  galantine 
un  jambon  , etc.  Vous  pouvez  eu  faire  de  couleur  de  vert  d’épinards  , 
de  carmin  ou  de  cochenille,  safran  , etc.  (F.) 

Manière  de  faire  le  Jambon. 

Selon  la  quantité  de  jambon  que  vous  voulez  avoir,  faites  une  sau- 
mure plus  ou  moins  considérable  ; mettez  dans  le  vaisseau  où  vous 
voulez  mariner  vos  jambons,  toutes  sortes  d’herbes  odoriférantes  , 
comme  sauge  , basilic  , thym  , laurier , baume  , et  grains  de  genièvre, 
du  selon  suffisante  quantité,  et  un  peu  de  salpêtre  ; ajoutez  à ces 
ingrédiens  de  la  lie  de  vin , la  meilleure  possible  ; mettez  autant  d’eau 
que  de  lie , et  laissez  le  tout  infuser  plusieurs  jours. 

Vous  passez  à clair  votre  saumure  , exprimez  bien  les  herbes  , jetez 
un  peu  d’eau  sur  votre  marc,  afin  de  faire  fondre  entièrement  votre 
sel  ; exprimez  vos  herbes  une  seconde  fois  ; arrangez  vos  jambons  dans 
votre  vase , ainsi  que  les  épaules  ; versez  dessus  votre  saumure  ; laissez- 
les  ainsi  pendant  un  mois  : ensuite  retirez-ïes  , égouttez-les  , mettez— 
les  fumer:  lorsqu’ils  seront  bien  secs  et  bien  fumés  , vous  les  conserverez 
en  les  frottant  avec  moitié  vin  et  moitié  vinaigre  ; vous  les  laisserez  sé- 
cher, afin  que  les  mouches  ne  les  gâtent  pas.  (F.) 

Langues  de  Porcs  fumées  ou  fourrées. 

Prenez  des  langues  de  porcs,  ôtez-en  une  partie  du  cornet , échau- 
dcz-les  , pour  leur  ôter  la  première  peau  ; mettez-les  dans  un  vase  ; ser- 
rez-les  bien  l’une  contre  l’autre,  en  les  salant  avec  du  sel  et  un  peu  de 
salpêtre  : joignez-y  du  basilic,  du  laurier,  du  thym  et  du  genièvre  ; 
posez  dessus  quelque  chose  de  lourd  , pour  les  presser  l’une  contre 
l’autre  ; couvrez  le  pot  comme  il  est  indiqué  au  petit  lard  ; mottez-le 
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de  même  flans  un  endroit  frais  , pendant  hait  jours.  Au  bout  de  ce 
temps , retirez  les  langues  de  la  saumure  ; faites-les  égoutter;  emballcz- 
les  dans  des  boyaux  de  cochon , de  bœuf  ou  de  veau , nouez-en  les 
deux  bouts  , faites-les  fumer , et  lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir 
vous  les  mettrez  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu  devin,  un  bouquet  de 

Sersil,  des  ciboules,  quelques  ognons  , du  thym  , du  laurier  et  basi- 
c : laissez-les  refroidir  , et  servez-les.  (F.) 

Cochon  de  lait  à V Anglaise. 

Vous  procéderez  en  tout  comme  pour  le  cochon  de  lait  , avec  cette 
différence  que  vous  le  remplirez  de  la  farce  ci-après  indiquée. 

-Prenez  le  foie  du  cochon , ôtez-en  l’amer  ; hachçz-le  ,pilez-le  ; met- 
tez dans  de  la  crème  ou  du  bouillon  autant  de  mie  de  pain  desséchée 
que  vous  avez  de  foie  , autant  de  beurre  et  de  tétine  que  vous  avez  de 
pain  : pilez  le  tout  ensemble  avec  un  peu  de  fines  herbes  passées  au 
beurre  , avec  une  pincée  de  petite  sauge  et  de  menthe  poivrée  bien  ha- 
chée ; ajoutez  deux  œufs  entiers  et  trois  jaunes;  mêlez  bien  le  tout; 
remplissez-en  le  corps  de  votre  cochon,  metlez-le  à la  broche  , arro- 
sez-le  d’huile.  U est  iuutile  défaire  observer  qu’il  faut  plus  decuisson. 
Scrvez-Je  avec  une  poivrade  ou  brèdesauce.  [ Voyez  Brèdesauce.](F.) 

Jambon  à la  Broche  , ou  au  Vin  de  Madère. 

Ayez  un  jambon  de  Westphalie  ou  de  Bayonne  ; parez-le  , arrondis- 
sez-le , retirez  l’os  du  quasi  ; cernez  la  couenne  autour  du  manche  ; 
mettez  le  jambon  sur  le  gril  du  côté  de  la  couenne,  jusqu’à  ce  que 
vous  puissiez  l’enlever  facilement  ; mettez-le  dessaler  , si  vous  croyez 
que  cela  soit  nécessaire  : vous  pouvez  vous  en  assurer  en  le  sondant  ; 
mettez-le  dans  un  vase  de  terre  avec  des  tranches  d’ôgnons  et  de  ca- 
rottes, du  thym  , laurier  et  coriandre  ; versez  une  bouteille  de  vin  de 
Madère  sec  ou  Rerès  ; couvrez-le  d’un  linge  blanc , et  fermez-le  le 
plus  hermétiquement  possible  ; laissez-le  mariner  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  cet  assaisonnement;  couchez-le  sur  broche  ; faites-le  tour- 
ner à feu  égal  pendant  quatre  heures.  Vous  aurez  soin  d’envelopper 
votre  jambon  de  six  doubles  de  gros  papier  bien  enduit  avec  de  la 
colle  , afin  qu’il  soit  bien  étouffé  dans  sa  papillotte.  Au  bout  de  trois 
heures  de  cuisson  , vous  ferez  un  petit  trou  à la  papillote  , et,  avec 
un  entonnoir,  vous  mettrez  votre  vin  de  Madère  , et  reboucherez  le 
trou  avec  de  la  farine  délayée  et  du  papier.  En  retirant  votre  jambon  , 
ayez  soin  de  ne  pas  perdre  son  jus  , que  vous  incorporerez  dans  une 
espagnole  réduite.  Servez  votre  jambon  bien  glacé.  (F.) 

Émincé  de  Cochon  à V O gnon. 


Ayez  une  échinée  de  cochon  rôtie  ; étant  froide  , émincez-Ia  en  pe- 
tits filets,  en  obscrvantde  retirer  les  peauxet  les  nerfs  ; ayez  quinzegros 
ognons,  coupez-les  en  deux,  retirez-en  les  cœurs,  ciselez-les  en  demi- 
anneaux  ; faites  frire  bien  blond  ; égouttez-les  bien;  mcttez-les  cuire 
dans  deux  cuillerées  de  consommé  ; quand  le  tout  sera  réduit  à glace, 
ajoutez-y  quatre  cuillerées  d’espagnole  bien  réduite , et  votre  émincé  ; 
laissez  chauffer  au  bain-marie  jusqu'au  moment  de  servir;  finissez 
avec  deux  pains  de  beurre  ; servez  avec  dçs  croûypis  alentour,  (F.) 


203 


COCHON. 

Émincé , Sauce  poivrade. 

Ayez  une  échinée  rôtie , émincez-la  en  escalopes  bien  égales;  vou^ 
avez  préparé  par  avance  une  sauce  poivrade  bien  réduite;  mettez  vos 
escalopes  dans  votre  sauce.  Finissez  comme  ci-dessus  avec  deux  pains 
de  beurre.  (F.) 

Échinée  de  Cochon. 

Prenez  une  échinée  de  cochon  ; parez-la  comme  vous  feriez  d’un 
carré  de  veau;  ôtez-en  l’arête  jusqu’au  joint  des  côtes;  mettez-la  sur 
un  plat,  avec  un  peu  de  sel  fin;  faites-la  cuire  à la  broche;  servez-la 
ayec  une  sauce  poivrade  dessous.  [Vojez  cette  sauce.]  (F.) 

Saucissons  de  Bologne . 

Ayez  les  deux  jambons  et  les  deux  épaules  d’un  cochon  ; levez-en 
les  chairs,  sans  y laisser  de  gras  de  toutes  vos  chairs  maigres:  ratissez- 
les  avec  un  couteau,  et  retirez-en  avec  soin  tous  les  nerfs  ; quand  vos 
chairs  sont  ainsi  préparées  de  sel  , poivre  en  grains  , coriandre,  girolle, 
cannelle,  muscade  et  laurier  , vous  aurez  du  lard  gras  , fait  et  sain , que 
vous  couperez  en  gros  dés  ; mêlez  le  tout  ensemble  ; mettez  vos  chairs 
dans  des  boyaux  de  bœuf,  liez-les  aux  deux  bouts  ; mettez-lcs  dans  un 
vase  avec  du  salpêtre  ; couvrez-les  bien  ; laissez-les  ainsi  pendant  huit 
jours  ; retirez-les  ; mcttez-les  égoutter  ; ficelcz-les  entre  deux  morceaux 
de  bois  comme  une  carotte  de  tabac  ; metlez-les  sécher  et  fumer;  quand 
ils  seront  secs  , déficelez-les  et  frottez-les  avec  de  l’huile  et  de  la  cendre 
de  sarment  mêlées  ensemble  ; pendcz-lçs  dans  un  endroit  sec , et  ser- 
vez-Yous-en. 

Saucissons  à V Ail. 

Prenez  deux  livres  de  chair  de  porc  frais , une  livre  de  lard  gras  ; 
hachez  votre  chair,  assaisonnez-la  de  sel , poivre,  épices  , muscade  et 
un  peu  d’ail  ; mettez  cet  appareil  dans  des  boyaux  bien  propres  ; fice- 
lez-les  de  la  longueur  que  vous  voudrez  ; mettez-les  fumer  pendant  six 
jours  ; mettez-les  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  assaisonnée  de 
sel,  carottes,  ognons,  thym,  laurier,  basilic  et  coriandre  : deux  heures 
de  cuisson  suffisent  ; laissez-les  refroidir  dans  leur  cuisson.  (F.) 

Cou-de-gin  de  ISIodene. 

Servez-vous  de  toutes  les  couennes  et  des  nerfs  qui  ont  servi  à faire 
vos  saucissons  ; il  faut  avoir  soin  , en  retirant  les  chairs  des  deux  jam- 
bons , de  ne  pas  endommager  les  couennes  qui  les  couvrent,  et  de  lais- 
ser même  les  pieds,  en  ayant  soin  d’en  retirer  les  os;  coupez  toutes 
vos  autres  couennes  et  nerfs  en  gros  dés  , et  assaisonnez  le  tout  comme 
les  saucissons  ; remplissez  vos  couennes  de  jambon  de  toutes  ces  chairs  ; 
cousez- les  par  les  bouts;  rncttez-les  au  sel  pendant  huit  jours;  mettez- 
les  fumer  et  sécher;  quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  fe- 
rez dessaler  pendant  vingt-quatre  heures;  faites-les  cuire  à grande  eau 
pendant  six  heures.  Servez  sur  une  serviette  comme  relevée.  (F.) 

CôteleUes  de  Cochon  à la  Milanaise. 

Ayez  six  belles  côtelettes  de  porc  frais  bien  parées  ; panez-lcs  au 
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i rom  âge  et  a la  mie  de  pain  , comme  il  est  indique5  atll  côtelettes  de 
veau  a la  milanaise  (voyez  Côtelettes  de  Veau  «à  la  Milanaise),  et  ser- 
vez avec  du  macaroni  ou  une  sauce  tomate.  (F.) 

Côtelettes  de  Cochon  en  Crépinettes. 

A Pi"6062  six  belles  côtelettes  de  cochon  ; parez-les  de  môme  que  des 
côtelettes  de  venu  (voyez  Côtelettes  de  Veau  sautées);  faites-les  sauter  de 
même;  étant  cuites^,  egouttez-les,  mellcz-les  sous  presse  jusqu'à  ce 
qu  eiîes  soient  refroidies  $ parez-les  : vous  aurez  préparé  de  Pognon 
comme  pour  les  côtelettes  de  mouton  en  crépinettes  (voyez  cet  article); 
vous  entourerez  bien  chaque  côtelette;  enveloppez— les  de  crépine; 
laites  griller  au  momeut  de  servir  : servez  avec  une  sauce  poi- 
vrade. (F.) 

Épaule  de  Cochon  de  lait  à la  Tartare. 

Quand  il  vous  restera  une  épaule  de  cochon  de  «ait  de  desserte,  vous 
la  parerez  proprement;  mettez-la  mariner  avec  sel,  gros  poivre,  huile 
fine  et  un  jus  de  citron  ; faites-la  griller  à feu  d’enfer;  au  moment  de 
servir  , servez  avec  une  sauce  tartare  dessous.  [Voyez  Sauce  ré  m o — 
lade.](F.)  L - 

Foie  de  Cochon  sautes .' 

Emincez  un  morceau  de  foie  de  cochon  en  lames  d’égale  épaisseur  ; 
mettez  fondre  un  mcrceau  de  beurre  dans  on  plat  à sauté  ; placez  vos 
lames  de  foie  sur  le  beurre  ; assaisonnez-tos  de  sel  , gros  poivre  , une 
gousse  d’ail  et  uae  feuille  de  laurier;  faites-les  cuire  à grand  feu; 
quand  elles  seront  fermes  d’un  côté,  retournez-les  : leur  cuisson  faite, 
égouttez  votre  foie  sur  un  plat , retirez  le  beurre  de  votre  plat  à sauté  ; 
mettez-y  en  place  trois  cuillerées  de  sauce  poivrade,  échalotes  et  persil 
hachés;  faites  bouillir  votre  sauce  à grand  leu  ; finissezavec  un  morceau 
de  beurre  : saucez  votre  foie  s et  servez.  (F.) 

Cochon  de  lait  en  forme  de  Marcassin. 

Prenez  un  cochon  de  lait  des  plus  forts  et  d’une  couleur  noire  ; 
pvéparez-le  de  la  môme  manière  qu’il  est  indique  à l’article  Marcassin 
au  sanglier;  faites-le  mariner  de  même  : vous  ajouterez  seulement, 
dans  la  marinade  , de  la  petite  sauge  , du  mélilot , de  l’absinthe  et  de  la 
coriandre  ; laissez-îe  mariner  six  jours  ; faites-le  cuire,  et  servez-lc  avec 
une  bonne  sauce  poivrade.  (F.) 

Queues  de  Cochon  à la  Villcroi. 

Préparez  huit  queues  de  cochon  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Qjueues  de  Cochon  à la  Purée  ; faites-les  cuire  dans  une  bonne  poêle 
(voyez  article  Cuisson);  quand  elles  seront  cuites,  laissez-les  refroidir, 
parez-les  d’égale  longueur , panez-lcsà  l’œuf;  faites-les  frire  : au  mo- 
ment de  servir,  dressez-Ies  sur  un  plat , avec  un  bouquet  de  persil 
frit.  (F.) 

Filets  mignons  c.n  Entrée  de  Broche. 

Ayez  trois  filets  mignons  de  cochon  ; parez-lcs , piqucz-les,  faites- 
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les  mariner  au  vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures;  égouttez-lcs 
bien  couchez-les  sur  un  atclet  en  l'orme  clé  serpent,  mettez-les  à la 
broche  : quand  ils  seront  cuits,  glaccz-lcs,  et  scrvez-les  avec  une 
poivrade.  (F.) 

Escalopes  de  Filets  mignons. 

Ayez  deux  filets  mignons  de  cochon  , que  vous  parez  et  coupez  par 
laines  comme  des  petits  biftecks  ; arrondissez-les  bien  , placez-les  sur 
un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  sel  et  mignonnette  : un  moment 
avant  de  servir,  faites  sauter  vos  escalopes,  relournez-les;  dressez  vos 
escalopes  en  couronne  sur  un  plat;  mettez  gros  comme  une  noix  de 
glace  dans  votre  sautoir  , deux  cuillerées  d’espagnole  , deux  de  con- 
sommé et  autant  de  poivrade  ; faites  réduire  le  tout  ensemble,  et  finis- 
sez avec  deux  pains  de  beurre  et  jus  de  citron  ; saucez  vos  escalopes  : 
servez.  (F.) 

Gâteau,  d’ Oreilles  de  Cochon. 

Ayez  quinze  ou  dix-huit  oreilles  de  cochon  ; flambcz-les,  nettoyez- 
en  le  dedans,  en  y introduisant  un  fer  presque  rouge  : cela  fait,  lavez 
bien  vos  oreilles,  grattez-les  bien,  coupez-les  par  la  moitié,  mettez-les 
dans  un  vase  de  terre  avec  quelques  couennes  de  lard,  si  vous  en  avez  ; 
versez  dessus  une  eau  desel  froide  et  tirée  à clair;  mettez-y  delagraine 
de  genièvre,  coriandre,  laurier,  girofle,  ail,  thym,  basilic,  petite  sauge, 
et  une  demi-once  de  salpêtre;  couvrez  cette  terrine  d’un  linge  blanc, 
et  mettez  dessus  un  autre  vase  qui  la  couvre  le  mieux  possible  ; laissez- 
lcs  se  mariner  huit  à dix  jours.  Ensuite  , égoutlez-les , mettez-les  cuire 
dans  une  braisière  avec  de  l’eau , une  bouteille  de  vin  blanc  et  un 
verre  d’eau-de-vie  ; lailes-les  cuire  ainsi  pendant  cinq  heures  : étant 
plus  que  cuites  , laissez-les  refroidir  aux  trois  quarts  dans  leur  fond  ; 
égoutlez-les;  rangez  vos  oreilles  par  lits  dans  un  moule  bien  étamé, 
avec  quelques  lardons  de  langue  à l’écarlate  ; emplissez  ainsi  votre 
moule;  placez  sur  votre  moule  un  couvercle  ou  ustensile  qui  entre 
dans  le  moule  , avec  une  forte  charge  dessus  , et  posée  bien  égale- 
ment ; laissez-les  refroidir,  démoul'ez-lcs , et  servez-les  avec  delà 
gelée.  (F.) 

Oreilles  et  Pieds  de  Cochon  à la  Choisi. 

Ayez  quatre  oreilles  ou  quatre  pieds  de  cochon,  flambez-les  , et 
nettoyez-les  bien,  ratissez-les,  et  lavcz-les a plusieurs  eaux  ; faites-! es 
blanchir  et  cuire  dans  une  braise  ( voyez  Poêle  , à son  article)  ; lors- 
qu’elles seront  cuites,  laissez-les  refroidir  dans  leur  fond;  égouttez  les 
oreilles  , coupez-les  par  filets  bien  égaux;  coupez  aussi  quelques  gros 
ognons  en  filets  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  ; faites  cuire  votre  ognon  ; lorsqu’il  est  cuit,  ajoutez-y  trois 
cuillerées  d’espagnole  ; laissez  mijoter  voire  ognon  : au  moment  de 
servir,  jetez-y  les  oreilles  émincées,  avec  un  peu  de  moutarde  , et 
servez.  (F.) 

Boudin  d’ Écrevisses. 

Ayez  un  dcmi-ccnt  de  petites  écrevisses  ; lavcz-les  bien  à plusieurs 
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eaux,  faites— les  cuire  avec  de  l’eau  : leur  cuisson  faite,  laissez-Ics  re- 
froidir, épluchcz-lcs , c’est-à-dire  ôtez-en  la  chair  des  queues  et  les 
petites  pales  , et  supprimez  le  dedans  du  corps  ; faites-en  sécher  toutes 
les  coquilles  : pilcz-les,  faites  un  beurre  ( voyez  Beurre  d'Ecrevisscs)  ; 
coupez  les  queues  en  dés,  meltez-les  dans  une  casserole  avec  les  œufs 
que  vous-avez  retirés  de  vos  écrevisses  en  les  épluchant-  ajoutez-y  des 
blancs  de  volaille  Lien  hachés  , une  panade  à la  crème  très-desséchée 
quelques  ognons  cuits  sous  la  cendre,  quelques  foies  gras  coupés  en 
dés,  de  la  pagne  idem;  mêlez-y  votre  beurre  d’écrevisses , quelques 
cuillerées  de  velouté  et  jaune  d’œuf,  des  épices  et  du  sel  ; mêlez  bien 
le  tout  ensemble  , entonnez-le  dans  Iesboj'aux,  liez  comme  le  bou- 
din blanc  et  faites  cuire  de  même.  Servez.  (F.) 

Boudin  de  Lapereau. 

Faites  cuire  un  lapereau  de  garenne  à la  broche;  levez-cn  les  chairs, 
supprimez-en  la  peau  et  les  nerfs  ; hachez  ces  chairs  très-fin,  joignez-y 
le  foie,  ayant  eu  soin  d’en  ôter  le  fiel  ; concassez  les  carcasses,  mettez- 
les  dans  une  casserole,  mouillez-les  avec  un  peu  de  consommé,  faites- 
les  bouillir  pour  en  tirer  le  fumet , avec  lequel  vous  ferez  une  panade  ; 
pilez  vos  chairs  et  votre  panade  ensemble:  ajoutez-y  un  tiers  de  tétine 
de  veau  ou  de  beurre  en  sus,  mettez-y  des  ognons  cuits  dans  du  con- 
sommé , et  hachés  très-menu  , six  jaunes  d'oéufs  , un  peu  de  panne 
coupée  en  dés  , et  de  la  crème  réduite , sel , épices , muscade,  et  pro- 
cédez, pour  finir,  comme  pour  le  boudin  blanc.  (F.) 

Boudin  de  Faisan. 

Faites  cuire  un  faisan  à la  broche,  levez-en  les  chairs  , supprimez- 
en  la  peau  et  les  nerfs  ; hachez  ces  chairs  très-menu  ; concassez  les  os , ' 
dont  vous  ferez  le  même  usage  que  ci-dessus  ; faites  cuire  six  gros 
ognons  dans  du  bouillon,  assaisonnez-les  de  sel , poivre,  girolle,  mus- 
cade , un  peu  de  basilic  et  persil  : ces  ognons  cuits  et  glacés , hachez- 
les  très- fin  , incorporez-y  vos  chairs  hachées  , mêlez-y  votre  mie  de 
pain  desséchée;  pilez  le  tout,  délayez-le  avec  de  la  crème  réduite, 
joignez-y  six  jaunes  d’œufs  frais  et  crus  , et  trois  quarterons  de  panne 
coupée  en  dés , du  sel  et  épices  ; mettez  cet  appareil  dans  des  boyaux. 
\J'royez  Boudin  blanc.]  (F.) 

Saucisses  aux  Truffes . 

Prenez  deux  livres  de  chair  maigre,  la  moins  nerveuse,  avec  une 
livre  de  lard  gras  et  un  quarteron  de  truffes;  vous  hacherez  le  tout 
ensemble  assez  fin  ; ajoutez-y  sel,  poivre,  épices,  aromates  pilés  et  un 
peu  de  muscade  ; mouillez  un  peu  votrefarce  avec  un  petit  verre  d’eau- 
de-vie  ou  de  vin  de  Madère,  etc.  ; vous  mettrez  votre  chair  dans  des 
boyaux , ou  vous  les  envelopperez  de  crépine  , comme  les  saucisses 
plates.  (F.) 

* Cervelas  fumés. 

Selon  la  quantité  de  cervelas  que  vous  voulez  faire,  hachez  de  la  i 
chair  de  porc  frais,  entrelardée  avec  un  quart  de  lard  en  sus  ; assai-  I 
souuez  de  sel,  poivre,  épices , muscade , coriandre  et  unis  ; mettez  cet 
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appareil  dan»  les  boyau*  préparés  à cet  effet  selon  la  grosseur  que 
vous  voulez  donner  à vos  cervelas  ; ficelez-cn  les  deux  bouts,  et  pen- 
dcz-lcs  à la  cheminée  pour  les  faire  fumer  ; trois  jours  apres,  faites- 
les  cuire  dans  de  l’eau  pendant  trois  heures , avec  un  peu  de  sel , une 
omisse  d’ail,  du  thym,  laurier,  basilic,  et  un  bouquet  de  persil  5 luis- 
scz-les  refroidir*,  scrvcz-les  sur  une  serviette,  (b  .) 

Andouilles  à la  Béchamel. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  avec  une  tranche 
de  jambon  , trois  échalotes  , du  persil , une  gousse  d’ail,  du  thym,  du 
basilic  et  du  laurier}  posez  votre  casserole  sur  un  feu  doux,  et  laissez 
suer  pendant  environ  un  nuart  d’heure  -,  mouillez-la  avec  une  chopine 
de  crème  faites-1»  bouillir  «t  réduire  à moitié  ; passez-la  au  tamis, 
mettez-y  une  bonne  poignée  de  mie  de  pain,  faites-la  bouillir  de  nou- 
veau jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu  le  lait}  ensuite  coupez  en  filets  de 
la  poitrine  de  porc  frais,  de  la  panne , du  petit  lard  et  une  fraise  de 
veau  ; mêlez  ces  filets  avec  votre  mie  de  pain  et  six  jaunes  d’œufs  crus, 
du  sel,  du  poivre,  de  l’épice  et  de  la  muscade  ; remplissez  des  boyaux 
de  cette  composition , et,  ayant  fermé  vos  andouilles  , faites-les  cuire 
avec  moitié  lait , moitié  bouillon  , et  bouquet  assaisonné  : procédez 
comme  il  est  dit  aux  andouilles  de  cochon.  (F.) 

Andouilles  de  Bœuf. 

Prenez  chez  le  charcutier  des  robes  d’andouilles,  faites-leur  passer 
le  goût  de  boyaux,  comme  il  est  expliqué  pour  celles  de  cochon  } faites 
cuire  aux  trois  quarts,  dans  de  l’eau , du  gras-double  et  des  palais  de 
bœuf } ensuite  coupez-les  en  filets  , et  mettez-y  de  l’ognon  coupé  de 
même  , que  vous  aurez  fait  presque  cuire  dans  du  beurre  } mêlez  le 
tout  ensemble,  eny  ajoutant  six  jaunes  d’œufs  crus,  dusel,  du  poivre, 
de  l’épice  et  de  la  muscade  } entonnez  cet  appareil  dans  vos  boyaux, 
ficelez-en  les  deux  bouts  , et  , après  que  vos  andouilles  sont  faites  , 
mettez-les  cuire  dans  du  bouillon  gras  , où  vous  aurez  mis  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc  , un  bouquet  assaisonné,  girofle  , poivre,  sel  , 
carottes  et  ognons}  laissez-les  refroidir  dans  leur  assaisonnement  , et  , 
pour  les  servir,  procédez  comme  il  est  dit  pour  les  andouilles  de  co- 
chon. 

Vous  pouvez  vous  servir  de  langues  de  bœuf  et  de  couennes  à moi- 
tié cuites.  (F.) 

Andouilles  de  Fraise  de  Veau  aux  Truffes. 

Prenezune  fraise  de  veau  , faites-la  blanchiret  cuire  } ensuite  laissez- 
la  refroidir  ; ayez  une  tétine  ou  deux  , selon  leur  grosseur  } failes-le» 
cuire  comme  la  fraise  } coupez  le  tout  en  filets  ; mettez-les  dans  une 
terrine  avec  des  champignons  hachés,  échalotes,  persil  et  truffes  ; met- 
tez ces  fines  herbes  daus  une  casserole  avec  un  morceau,  de  beurre  ; 
passez-les  , et  inouillez-lcs  avec  un  verre  de  vin  de  Madère  } lorsque 
cela  sera  réduit  à moitié  , mettez-y  cinq  cuillerées  de  velouté  } faites— 
le  réduire  de  nouveau  comme  une  sauce  aux  fines  herbes , mettez-y  votre 
fraise  , téliuç , et  six  jauges  d’wiU? enty  , lé  tout  assaisonné  de  sel , poi- 
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vrc,  épioos,  muscade  et  truffes  en  lames  ; mettcz-les  dans  les  boyaux 
que  vous  avez  préparés  à cet  effet,  ayant  toujours  soin  qu’iU  ne  soient 
pas  trop  pleins  ; liez-les  par  les  deux  bouts  , inettez-les  deux  minutes 
dans  l’eau  bouillante  , retirez-les  et  mettez-les  sous  presse  ; faites-leur 
prendre  une  belle  forme  ; marquez-les  dans  une  casserole  entre  deux 
bardes  de  lard  et  quelques  lames  de  veau  et  jambon  ; mouillez  avecun 
verre  de  vin  de  Madère  , une  bouteille  de  vin  blanc  , une  cuillère  à 
pot  de  consommé  , un  bouquet  assaisonné  , carottes  , ognons  , sel  , 
poivre  , thym  , laurier  et  ail  -,  faites-les  cuire  doucement  pendant  deux 
heures  , afin  qu’elles  ne  crèvent  pas  ; laissez-les  refroidir  dans  leur  as- 
saisonnement, pour  qu’elles  prennent  du  goût;  parcz-les,  et  faites- 
les  griller  comme  les  andouilles  ordinaires.  (F.) 

Crépinettes  de  Foie  de  Cochon. 

Selon  la  qualité  des  crépinettes  que  vous  voulez  faire , hachez  du 
foie  de  cochon  avec  une  fois  et  demie  autant  de  gras  ; assaisonncz-lcs 
de  sel , poivre , épices  et  aromates  secs  ; enveloppez-les  de  crépinettes 
de  cochon;  aplatissez-les,  faites-les  cuire  sur  le  gril  à feu  modéré.  (F.) 

Boudin  de  Foies  gras. 

* . t 

Ayez  deux  beaux  foies  gras  de  Strasbourg  , Iiachcz-les  ; faites  cuire 
six  ognons  dans  du  consommé  ; hachez-les  ensuite,  et  mêlez-les  avec 
vos  foies  ; aioutez-y  une  demi-livre  de  panne  blanchie  coupée  en  pe- 
tits dés,  un  demi-setier  de  crème  double,  une  cliopine  de  sang  de  veau 
que  yous  aurez  soin  de  manier  , comme  il  est  dit  au  Boudin  noir  ; as- 
saisonnez le  tout  de  sel  fin,  d'épices  , ctposez-le  sur  un  feu  doux  pour 
le  faire  tiédir,  en  le  remuant  toujours  , afin  que  le  sang  ne  s’attache 
point  au  fond.  Cela  fait,  enlonnez-lcs  dans  les  boyaux,  faites-les  cuire 
dans  du  bouillon  , et  procédez  comme  pour  les  autres.  (F.) 

Cervelles  de  Cochon  en  Crépinettes. 

Au  lieu  de  vous  servir  de  foies,  servez-vous  de  cervelles  de  cochon  , 
et  pi-océdcz  on  tout  comme  pour  les  crépinettes  de  foie.  (F.) 

Marcassin. 

Ayez  un  jeune  sanglier  , dépouillez-le  jusqu’aux  épaules;  coupez  la 
peau,  en  sorte  que  la  tête  lorme  une  tète  d’oursin  ; troussez  les  pales 
comme  à un  cochon  de  lait;  parez-lcs,  piquez-les  sous-noix.  Faites-Je 
mariner  pendant  vingt-quatreheuresau  vinaigre,  assaisonnez  de  thym, 
basilic  , laurier,  sauge,  ail , coriandre,  sel,  genièvre  en  grains,  girofle, 
poivre  , ognon  et  persil  ; couchez-le  sur  la  broche  ; enveloppez  la  tète 
de  trois  doubles  de  papier  beurré  ; failes-lc  rôtir  pendant  trois  heures  ; 
sa  cuisson  faite,  debrochez-le,  seryez-le  sur  un  grand  plat  ; saucez  d une 
bonne  poivrade. 

Nota.  Au  lieu  de  retirer  la  peau  , vous  pouvez  l’échaudcr  , comme 
un  cochon  de  lait,  jusqu’aux  épaules,  et  le  mettre  à la  broche,  comme 
il  est  indiqué  ci-dessus  ; serves  ayee  du  jus,  sans  le  faite  mariner.  (F.) 
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Moyen  de  donner  du  Cochon  domestique  le  goût  et  l’ apparence 

du  Sanglier . 

Si  c’est  pour  servir  entier , vous  emploierez  des  cochons  noirs  trousj 
ses  comme  ci-dessus  ; si  c’est  pour  détailler  , ayez  des  chairs  de  cochon , 
comme  côtelettes  , filets  , etc.  ; mettez-les  dansla  marinade  indicjuée  h 
l’article  Marcassin.  Ajoutez  à celte  marinade  du  mélilot,  quelques  bran- 
ches de  baume  ou  de  menthe  , et  du  brou  de  noix  ( au  sujet  du  brou 
de  noix  , ayez-en  delà  saison  , mcttez-le  dans  un  pot  de  terre  , salez- 
le  , couvrez-le  bien,  et  servcz-vous-cn  au  besoin  ) ; laissez  le  tout  ma- 
riner huit  jours;  votre  cochon  prendra  la  couleur  et  le  goût  du  san- 
glier. Pour  bien  réussir  en  cela  , il  faut  choisir  un  jeune  animal  qui  ne 
soit  pas  trop  gras  ; vous  pourrez  vous  assurer  qu’il  est  jeune  et  tendre 
en  pinçant  et  tirant  sa  couenne  , si  elle  se  déchire  facilement.  (F.) 

DU  SANGLIER. 

Hure  de.  Sanglier. 

Vous  vous  servirez  , pour  arranger  votre  hure  , du  même  procédé 
que  celui  indiqué  pour  la  hure  de  cochon  ; vous  aurez  bien  soin  d’en 
griller  les  soies  , et  de  bien  la  laver  , ratisser  , etc. 

Côtelettes  de  Sanglier  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  sanglier  comme  celles  de 
veau  ; vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  ; vous  les  assai- 
sonnez de  sel , gros  poivre  ; vous  faites  tiédir  du  beurre  que  vous  ver- 
sez dessus  ; vous  les  posez  sur  un  feu  ardent  : quand  elles  sont  raides 
d’un  côté  , vous  les  tournez  de  l'autre  ; lorsqu’elles  sont  fermes  , vous 
les  dressez  en  couronnes  sur  VQtreplat , vous  mettez  dans  une  casserole 
quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  , un  verre  de  vin  blanc  que 
vous  verserez  dans  votre  sautoir.  Pour  détacher  la  glace  qu’ont  pro- 
duite vos  côtelettes  , vous  mettrez  ce  vin  dans  votre  sauce  , que  vous 
ferez  réduire  à moitié  ; vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  , et  vous 
la  verserez  sur  vos  côtelettes  : si  vous  n’en  avez  pas  , vous  prendrez 
une  cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  dans  votre  sautoir, 
un  verre  de  vin  blanc,  du  sel , du  poivre  , un  peu  des  quatre  épices  ; 
vous  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à votre  sauce , que  vous  mettrez 
sur  vos  côtelettes. 

Filet  de  Sanglier  piqué , glacé. 

Vous  parerez  votre  filet  de  sanglier  comme  un  filet  d’aloyau  ; vous 
loferez  mariner  pendant  quarante-huit  heures , et  plus  , si  vous  voulez  ; 
vous  lui  donnerez  la  forme  que  vous  voudrez  ; mettez  du  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  sanglier  , du  thym  , un  peu  de  sauge  , 
quatre  feuilles  de  laurier  , des  carottes  , des  ognons  ; posez  votre  filet 
sur  cet  assaisonnement,  couvrez-le  d’un  papier  beurré , mettez  un  verre 
de  vin  blanc  , un  verre  de  bouillon  , un  peudesel  ; vous  le  faites  cuire 
à feu  dessus  et  dessous  pendant  deux  heures  ; au  moment  de  servir  , 
vous  l’égouttez  et  le  glacez  ; dressez-le  sur  le  plat  ; vous  servez  une 
Cuisinier  rojal , i3c  édition. 
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sauce  piquante  dessous  ; si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  faites  , un 
roux  léger  : vous  versez  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet  • 
vous  faites  réduire  votre  sauce  à moitié  5 voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel , 
et  meltcz-la  sur  votre  filet. 

Cuisse  de  Sanglier. 

Vous  brûlez  bien  les  soies-qui  sont  après  votre  cuisse  ; vous  la  net- 
toyez le  mieux  possible  , vous  la  désossez  jusqu’à  la  jointure  du  man- 
che , vous  la  piquez  degros  lardons  assaisonnés  d’aromates  pilés,  d’un 
peu  de  sauge  , des  quatre  épices  , du  sel  , du  gros  poivre  ; quand  elle 
sera  bien  piquée  , vous  garnirez  une  terrine  ou  un  baquet  avec  beau- 
coup de  sel  , du  poivre  fin  , poivre  en  grains , du  genièvre  , du  thym  , 
du  laurier  , du  basilic  , des  oguons  coupés  en  tranches  , du  persil  en 
branches  , de  la  ciboule  entière  ; vous  laisserez  mariner  votre  cuisse 
quatre  ou  cinq  jours , si  vous  avez  le  temps  de  l’attendre  ; lorsque  vous 
voudrez  la  faire  cuire , vous  ôterez  de  l’intérieur  de  votre  cuisse  les 
aromates  qui  y seront,  vous  l’envelopperez  dans  un  linge  blanc  5 vous 
3a  ficellerez  comme  une  pièce  de  bœuf , vous  la  mettrez  dans  une  brai- 
tsière  , avec  la  saumure  dans  laquelle  elle  a mariné  , six  bouteilles  de 
vin  blanc  , autant  d’eau  , six  carottes,  six  ognons  , quatre  clous  de  gi- 
rofle, un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboule,  du  sel,  si  vous  croyez  que 
la  saumure  11e  suffise  pas  pour  lui  donner  un  bon  sel*,  vous  la  ferez 
mijoter  pendant  six  heures  5 vous  la  sondez  , pour  vous  assurer  si  elle 
est  cuite,  sinon  , vous  la  faites  aller  une  heure  de  plus  -,  après  cela  , 
vous  la  laisserez  une  demi-heure  dans  sa  cuisson  , et  vous  la  retirerez: 
vous  la  laisserez  dans  sa  couenne  5 si  vous  voulez  , vous  la  couvrirez  de 
cliaplure  , ou  si  votre  cuisse  est  grasse  , vous  ôterez  la  couenne  ^ vous 
la  laisserez  à blanc  ; glacez-la  : tâchez  qu’elle  ait  une  belle  forme. 

• Boudin  de  Sanglier. 

Aussitôt  que  le  sanglier  est  tué  , les  chasseurs  doivent  avoir  soin  de 
le  saigner , manier  le  sang  avec  un  peu  d’acide  , comme  vinaigre  , ci- 
tron ou  verjus , et  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour  le  porter  au  logis. 
L’on  procède  de  même  que  pour  le  boudin  noir.  \_V ojez  Boudin 
noir. J (F.) 

Jambons  de  Sanglier. 

Préparez  ces  jambons  comme  ceux  de  cochon.  [ Voyez  la  manière  de 
préparer  le  jambon  , à son  article.] 

DU  GIBIER. 


nu  CERF. 

Le  cerf  et  la  biche  , le  faon  elle  daim,  s’emploient  comme  le  che- 
vreuil -,  maie  on  en  fuit  peu  d'usage. 

DU  CHEVREUIL. 

C’est  une  chair  noire  qui  porte  un  goût  satfvage  , et  on  ne  l’em- 
ploie guère  que  raarinée  5 il  ne  sc  sert  qu’avec  des  sauces  très- 
relevées. 
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EileLs  de.  Chevreuil. 

Vous  Jerez  deux  filets  de  votre  chevreuil  ; vous  les  parez  comme 
il  est  expliqué  au  filet  de  bœuf  : alors  vous  les  piquez  , et  les  mettez 
dans  une  terrine  avec  deux  verres  de  vinaigre  , du  sel,  du  poivre  fin, 
quatre  feuilles  de  laurier  , six  clous  de  girofle  , six  ou  huit  branches  de 
thym  , quatre  ognons  coupés  en  tranches,  unepetite  poignée  de  persil 
en  branches , quelques  ciboules  entières*,  vous  les  laissez  mariner  qua- 
rante-huit heures  , et-plus  , si  vous  en  avez  le  temps.  Lorsque  vous 
Voudrez  vous  en  servir  , vous  les  retirerez  de  votre  marinade  ; vous 
aurez  soin  de  les  approprier  ; vous  étendrez  des  bardes  de  lard  dans 
une  casserole  , quelques  tranches  de  chevreuil  , trois  carottes  , trois 
ognons  , deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de 
thym  ; vous  arrangerez  vos  filets  en  colimaçons  , ou  autrement , sur 
votre  assaisonnement  ; couvre>-lcs  d’un  papier  beurré  ; vous  verserez 
dessus  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon,  un  peu 
de  sel;  vous  les  ferez  mijoter  , feu  dessus  et  dessous  , pendant  une 
heure  ; au  moment  de  servir  , vous  les  égoutterez  , vous  ôterez  la 
ficelle  ou  les  brochettes  , s’il  y en  a ; vous  les  glacerez  , vous  les  dres- 
serez sur  votre  plat  ; servez  une  sauce  piquante  dessous  ; si  vous  n’en 
avez  pas  , vous  ferez  un  roux  léger  , que  vous  arroserez  avec  le  mouil- 
lement  dans  lequel  ont  cuit  vos  filets  ; vous  y mettrez  , piour  que  votre 
sauce  ait  une  belle  couleur  , un  peu  de  jus  , trois  cuillerées  à bouche 
de  vinaigre  , du  sel  , du  poivre  fin  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié  , afin  qu’elle  prenne  du  goût;  vous  pouvez  mettre  ces  mêmes 
filets  à la  broche , si  vous  ne  voulez  pas  les  braiser. 

Côtelettes  de  Chevreuil  braisées ■ 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles  de  mouton  ; vous  les 
assaisonnez  de  sel , poivre  fin  ; vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ; ver- 
sez dessus  du  beurre  tiède  : au  moment  de  servir  , vous  les  mettez  sur 
un  feu  ardent  ; quand  elles  sont  raidies  d’un  côté  , vous  les  tournez  de 
l’autre;  vous  les  laissez  un  instant  sur  le  feu  ; lorsqu’elles  résistent  sous 
le  doigt  , vous  les  retirez  ; vous  avez  une  sauce  piquante  : au  moment 
de  servir  , vous  égouttez  vos  côtelettes  ; vous  les  trempez  dans  votre 
sauce  , et  vous  les  dressez  en  couronnes  ; vous  versez  votre  sauce  des- 
sous : si  vous  n’eu  avez  point , vous  ôtez  un  peu  de  beurre  de  votre 
sautoir  , vous  versez  quatre  cuillerées  à bouche  de  vinaigre  dans  votre 
sâUtoir  ; vous  le  faites  réduire  ; quand  il  est  tout-à-fait  réduit , vous  y 
jetez  une  cuillerée  à bouche  de  farine,  vous  la  mêlez  avec  votre 
beurre  ; vous  ajoutez  plein  une  petite  cuillerée  à pot  de  bouillon  , un 
peu  de  sel , poivre  fin  , un  filet  de  vinaigre  , une  feuille  de  laurier  ; 
vous  faites  réduire  un  peu  votre  sauce  , vous  la  passez  à l’étamine  , et 
vous  vous  en  servez  pour  vos  côtelettes. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  parez  votre  filet  et  le  cuissot  de  chevreuil  , vous  le  p’quez  de 
lard  fin,  vous  le  laissez  mariner  comme  les  filets  de  chevreuil  ; il  peut 
rester  huit  jours  dans  la  marinade.  Lorsque  vous  voulez  vous  en  ser-= 
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vir , vous  le  sortez  de  la  marinade , et  vous  le  mettez  à la  broche  : 
deux  heures  suffisent  pour  le  faire  cuire.  Au  moment  de  servir  , vous 
ôtez  les  brochettes  et  les  ficelles  qui  sont  après  ; vous  appropriez  le 
manche,  que  vous  enveloppez  d’un  morceau  de  papier  ; vous  le  mettez 
sur  un  plat  de  rôt  , vous  servez  une  saucière  avec  une  sauce  piquante. 
{Voyez  Sauce  piquante.) 

Manière  de  préparer  un  Chevreuil. 

Ayez  un  chevreuil  , dépouillez-le  avec  soin  ; vous  n’avez  presque 
pas  besoin  de  vous  servir  de  couteau  : aussitôt  que  vous  avez  jour  en- 
tre la  chair  et  la  peau  , introduisez  dans  l’ouverture  votre  poing  , ainsi 
que  le  font  les  bouchers  en  dépouillant  un  mouton  ; cela  fait  , ôtez 
bien  tous  les  poils  qui  ont  pu  se  détacher  de  la  péau,  et  qui  se  colle- 
raient sur  les  chairs  \ fendez-le  en  deux  , comme  si  c’étailun  mouton  : 
pour  y réussir,  accrochez-le  par  une  jambe  de  derrière  , fendez  l’os 
du  quasi  au  milieu  delà  moelle  allongée,  introduisez  dans  la  naissance 
de  cette  moelle  un  atelet  de  fer  qui  vous  servira  de  guide,  ayant  soin 
de  l’enfoncer  à mesure  que  vous  partagez  votre  pièce  , jusqu’au  cou  • 
séparez  le  cou  du  corps.  Coupez  vos  quartiers  de  derrière  jusqu’à  la 
première  côte  , c’est-à-dire  que  tout  le  filet  mignon  reste  sur  le  quar- 
tier ; levez  ensuite  vos  épaules  comme  celles  de  mouton  , et  séparez  la 
poitrine  du  carré.  (F.) 

Filets  de  Chevreuil  sautés  , à la  minute. 

Prenez  un  gigot  de  chevreuil  , levez-en  la  noix  et  la  sous-noix  , 
coupez-en  douze  ou  quatorze  petits  filets , que  vous  parerez  bien  éga- 
lement , piquez-les  d’une  seconde,  ou  bout  à bout , plutôt  quecroisés  ; 
mettez-les  mariner  comme  il  est  indiqué  à l’article  Filet  de  Chevreuil  : 
au  moment  de  vous  en  servir,  égouttez-les  bien  sur  un  linge  blanc  ; 
mettez  fondre  dans  un  sautoir  un  morceau  de  beurre  ; mettez  vos  filets 
dessus  , du  côté  du  lard  ; faites-les  cuire  à feu  ardent  , retourncz-leset 
faites  cuire  de  même  le  côté  non  piqué  } glacez  votre  lard  avec  une 
demi-glace  , que  vous  ferez  prendre  au  four  de  campagne  très-chaud  ; 
égouttez  vos  filets  , drcssez-les  sur  un  plat  en  couronnes,  avec  des  croît' 
tons  de  pain  en  cœur  entre  chaque  filet.  Sauce  poivrade. 

Côtelettes  de  Chevreuil  à la  minute , ou  sautées. 

Levez  ces  côtelettes  comme  celles  de  mouton  5 parez-les  de  meme  , 
sans  leur  laisser  aucune  peau  ; mettez-les  sur  un  sautoir  avec  un  peu 
de  bonne  huile,  sel , poivre,  ail  et  laurier.  TJn  instant  avant  de  servir, 
faites  sauter  vos  côtelettes  : leur  cuisson  faite  , égoutlez-en  1 huile  , le 
laurier  etd’ail  ; mettez-y  un  morceau  de  glace  de  gibier  ; sautez  vos 
côtelettes  dedans , dresscz-les  en  couronnes  sur  un  plat  \ ayez  une 
bonne  poivrade  que  vous  mettez  bouillir  dans  votre  sautoir  : ayez  soiu 
que  votre  sauce  soit  un  peu  épaisse,  et  finissez  avec  un  peu  d huile 
d’olive  : saucez  , et  servez.  (F.) 

Épaules  de  Chevreuil. 

Levez  les  chairs  de  ces  épaules  par  petits  filets  } ôtez-cn  la  peau  et 
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1rs  nerfs;  piquee  ce*  petits  filets  ; faites-les  mariner  comme  le  qaarticr 
de  chevreuil  ; faites-les  cuire  à la  broche,  ou  sauter  comme  les  côte- 
lettes 5 servez-les  avec  une  sauce  poivrade.  (F.) 

Civet  de  Chevreuil. 

Prenez  les  poitrines  d’un  chevreuil , coupez-les  par  morceaux  , ainsi 
que  le  collet  ( comme  il  est  indiqué  à l’article  Haricot  de  Mouton  ) , 
passez  du  petit  lard  dans  un  morceau  de  beurre  ; ensuite  égouttez-le, 
et  faites  un  roux  léger  avec  ce  même  beurre  ; passez  vos  chairs  avec  le 
petit  lard  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  raidies  ; alors  mouillez  — les 
avec  une  bouteille  de  vin  rouge  et  une  chopine  d’eau  ; assaisonnez  ce 
civet  d’un  bouquet  composé  de  thym,  de  laurier,  ail,  sel  et  poivre; 
remuez-lc  souvent,  pour  qu’il  ne  s’attache  pas  ; mettez-y  des  petits 
ognons  passés  dans  le  beurre  , avec  des  champignons  ; dégraissez-lc  ; 
sa  cuisson  faite,  si  sa  sauce  est  trop  longue,  faites  - la  réduire  à son 
degré;  qu’il  soit  d’un  bon  goût  : servez  avec  des  croûtons  de  croûte 
de  pain  coupés  en  cœur.  (F.) 

Cervelles  de  Chevreuil  en  Marinade. 

Levez  vos  cervelles  de  chevreuil  comme  les  cervelles  de  veau  ou  d<e 
mouton  ; épluchez-les , faites-les  dégorger  ; faites  - les  cuire  dans  une 
marinade.  Egouttez- les , et  faites-les  frire  comme  il  est  indiqué  aux 
cervelles  de  veau.  \V oyez  cet  article. j (F.) 

•ï 

Carrés  de  Chevreuil  à la  Broche. 

Ayez  deux  carrés  de  chevreuil  ; supprimez-en  l’échine  ; parez-en  les 
filets;  piquez-les  , mettez-les  mariner  comme  les  filets  de  chevreuil  ; 
vous  couchez  sur  broche  vos  deux  carrés  , en  assujétissant  vos  filets 
avec  de  petits  atelets  , et  les  côtes  les  unes  sur  les  autres , en  sorte  que 
cela  forme  un  carré  long;  étant  cuits  , drcssez-les  sur  un  plat  : sauce 
poivrade.  (F.) 

Émincé  de  Chevreuil. 

Ayez  du  chevreuil  rôti , levez-en  toutes  les  chairs , retirez-en  toutes 
les  peaux  et  nerfs,  émincez  vos  chairs  comme  une  pièce  de  six  liards. 
Vous  aurez  préparé  une  bonne  poivrade  bien  réduite  , mettez  vos 
chairs  dedans,  sans  les  laisser  bouillir;  servez  chaudement,  et  finissez 
avec  un  pain  de  beurre  ; dressez  votre  émincé  sur  un  plat  avec  des 
croûtons  en  bouchons,  entourés  et  masqués  avec  un  peu  de  glace.  (F.) 

Émincé  de  Chevreuil  à V O gnon. 

Les  chairs  se  préparent  de  même , et  Pognon  se  prépare  comme  à 
l’émincé  de  cochon. • f Voyez  cet  article?] 

Escalopes  de  Chevreuil. 

Levez  les  chairs  de  deux  épaules  de  chevreuil , ôtez-en  les  peaux  et 
les  nerfs;  coupez  ces  petits  filets  par  escalopes;  aplatissez- les  avec  le 
manche  du  couteau,  arrondissez -les  tous  d’égale  grandeur.  Placez— 
les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  assaisonuez  de  sel  et  gros 
poivre , un  peu  d’ail  et  laurier  ; un  moment  avant  de  servir  vous  pla- 
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cez  vos  escalopes  sur  un  fourneau  un  peu  ardent  ; retourncz-les  quand 
ils  résisteront  sous  le  doigt,  ajoutez -y  le  beurre,  trois  cuillerées  de 
poivrade  réduite  , un  peu  de  glace  de  gibier  ; liez  bien  le  tout  ensem- 
ble , remuez  avec  force  ; servez  avec  des  croûtons  alentour.  (F.) 

Crépinettes  de  Chevreuil. 

Ayez  des  chairs  de  chevreuil  rôti , retirez-en  les  peaux  et  les  nerfs  ; 
coupez  vos  chairs  en  petits  dés , avec  autant  de  champignons , un  quart 
de  truffes  et  de  tétine  de  veau  cuite  ; mettez  le  tout  dans  une  bonne 
espagnole  bien  réduite;  ajoutez  - y deiu  pains  de  beurre  : laissez  re- 
froidir votre  appareil  ; faites  quinze  à dix-  huit  tas  égaux,  que  vous 
envelopperez  dans  de  la  crépinette  de  cochon  ; donnez-leur  une  formé 
ovale,  placez -les  sur  un  plafond  beurré  , et  un  quart  d'heure  avant 
de  servir,  faites-leur  prendre  couleur  au  four;  glacez-les  , dressez-les 
sur  un  plat  ; saucez  d’une  aspic  claire  ou  sauce  tomate  (voyez  à leurs 
articles)  ; vous  pouvez  vous  servir  d’ognous  en  place  de  champignons 
et  de  truffes  que  vous  couperez  en  dés , et  ferez  cuire  à part.  (F.) 

Hachis  de  Chevreuil. 

Ayez  des  chairs  de  chevreuil  rôti  ; retirez  les  peaux  et  les  nerfs , 
hachez-  les  bien  avec  des  fines  herbes  cuites  ( voyez  Fines  Herbes)  ; 
mettez  le  tout  dans  une  poivrade  bien  réduite,  avec  deux  pains  de 
beurre  : servez  chaudement,  sans  le  laisser  bouillir , avec  des  croû- 
tons de  pain  alentour.  (F.) 

Saucisses  de  Chevreuil. 

Prenez  deux  livres  de  chair  de  chevreuil , retirez-en  les  peaux  et  les 
nerfs;  ajoutez  une  livre  de  lard  graS  ; hachez  le  tout  ensemble'bien 
fin  , assaisonnez  de  sel , poivre,  épices,  muscade  , et  un  peu  d’aro- 
mates pilés  ; enveloppez  cette  chair  de  crépine , de  la  grosseur  d’un 
œuf,  aplatissez-les  ; faites  griller  : au  moment  de  servir,  dressez-les 
sur  un  plat  , servez-les  avec  une  sauce  piquante. 

Aux  truffes  , vous  yous  servirez  du  même  procédé.  (F.) 

nu  DAIM. 

Le  daim  et  le  cerf  ont  entre  eux  beaucoup  de  ressemblance  , quoi- 
que le  premier  soit  plus  petit.  On  ne  fait  pas  grand  cas  de  sa  chair 
on  ce  pajrs-ci  ; cependant  je  soutiens  (711e  c’est  à tort,  et  qu’un  jeune 
daim  bien  gras  11e  le  cède  pas  au  chevreuil  pour  la  qualité,  dès  qu’il 
sera  apprêté  de  même,  excepté  néanmoins  pendant  le  temps  du  rut. 
La  femelle  et  sa  chevretlesont  aussi  bonnes  que  le  daim  et  le  chevreuil. 
La  manière  de  procéder  à leur  égard  et  pour  le  daim,  relativement 
au- service  , étant  la  même  que  celle  énoncée  à l’article  du  chevreuil  , 
j’indiquerai  seulement  comment  le  daim  se  prépare  en  Angleterre. (F.) 

Hanche  de  Venaison. 

v,  N 

Ayez  un  quartier  de  daim  couvert  de  graisse  , tel  que  peut  l’être  un 
gigot  do  mouton  ; désossez-en  le  quasi,  baltez-lc  bien  ; poudrez~le  de 
sel  ; faites  une  pâte  avec  trois  livres  de  farine , dans  laquelle  vous 
mettrez  une  demi-once  dç  sel , six  œufs  entiers , et  un  peu  d'eau  seule- 
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ment  , pour  que  votre  pâte-  soit  extrêmement  ferme  ; cnveloppez-la 
dans  un  linge  blanc  et  humide  , laisscz-la  reposer  une  heure  ; après, 
abaissez-la  bien  également  , en  lui  donnant  l’épaisseur  d’une  pièce  de 
six  livres  ; embrochez  votre  venaison;  enveloppcz-la  entièrement  de 
votre  abaisse  de  pâte;  pour  cela  elle  doit  être  d’un  seul  morceau  ; sou- 
dez-Iaen  mouillant  les  bords  et  les  joignant  l’un  sur  l’autre;  cela  fait, 
enveloppez  le  tout  de  fort  papier  beurré  et  bien  ficelé  ; ainsi  prépa- 
rée , faitcs-la  cuire  à feu  bien  égal  environ  trois  heures;' la  cuisson 
faite  , çtez-enle  papier,  faites  prendre  une  belle  couleur  à la  pâte; 
après  l’avoir  débrochéc  , servez-la  en  y joignant  une  saucière  de  gelée 
de  groseilles  , qu’on  appelle  en  anglais  corinthe  gelée.  (F.) 

du  lièvre. 

Le  lièvre  des  montagnes  vaut  mieux  que  celui  de  la  plaine.  L’hiver 
est  letempsoù  ilssont  meilleurs.  On  distingue  le  levraut  d’avec  le  liè- 
vre, par  un  petit  saillant  que  l’on  sent  à la  première  jointure  près  de 
la  pâte  de  devant. 

Lièvre  en  Civet. 

Vous  ferez  un  roux  où  il  y ait  plus  de  beurre  qu’on  n’y  en  met  or- 
dinairement ; quand  il  sera  aux  trois  quarts  frit , vous  y ajouterez  des 
morceaux  de  petit  lard  que  vous  ferez  revenir  un  instant  dans  votre 
roux  à grand  feu  , puis  votre  lièvre  coupé  en  morceaux  ; et , quand  ils 
seront  revenus  , vousy  verserez  une  bouteille  de  vin  blanc  ou  rouge , 
cela  lient  au  goût  , ou  bien  un  verre  de  vinaigre  ; vous  finissez  de 
mouiller  votre  civet  avec  du  bouillon  , si  vous  en  avez  , ou  bien  de 
l’eau;  alors  vous  y mettez  le  sel , en  prenant  garde  que  votre  petit 
lard  doit  donner  du  sel  à votre  ragoût  ; vous  ajoutez  du  poivre  , deux 
feuilles  de  laurier  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  , des  champignons  ; 
il  faut  que  votre  ragoût  soit  baigné  , c’est-à-dire  que  votre  viande 
nage  dans  la  sauce  ; vous  faites  aller  à grand  feu  , pour  que  ^otre 
mouillemant  réduise  aux  trois  quarts  ; vous  aurez  des  petits  oguons 
bien  épluchés  , tous  égaux  , que  vous  sauterez  dans  du  beurre  à feu 
chaud  ; quand  ils  seront  bien  blonds,  que  voire  civctsçra  presque  cuit, 
vous  les  mettrez  dedans  ; au  bout  d’un  quart  d’heuré*  et  demi,  vous 
retirerez  votre  civet  du  feu  ; goûtez  s’il  est  d’un  bon  sel  : vous  le  tien- 
drez sur  la  cendre  chaude  jusqu’au  moment  de.servir. 

Sauté  de  Filets  de  Lièvre , ou  Levraut. 

Dix  filets  suffisent  pour  faire  un  sauté;  vous  les  coupez  par  tran- 
ches plates  , vous  les  aplatissez  avec  la  lame  du  couteau  ; parez-lcs  en 
coupant  les  angles  et  les  arrondissant  le  mieux  possible  ; quand  votre 
morceau  est  paré  , vous  le  mettez  dans  le  sautoir  , ou  sur  une  tourtière 
creuse,  successivement  jusqu’à  la  fin  de  vos  filets  ; vous  les  assaisonnez 
de  sel  fin  , de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  y ajou- 
terez du  beurre  tiède  par-dessus  ; au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
votre  sautoir  sur  un  feu  ardent  ; vous  aurez  soin  de  le  mouvoir  , pour 
détacher  vos  morceaux  de  filet;  quand  ils  seront  raidis  d’un  côté,  veu; 
les  retournerez  de  l’autre  : il  ne  faut  qu'un  instant  pour  que  vo  r ■ 
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saute  soit  cuit  ; alors  vous  le  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  ôterez 
le  beurre  qui  est  dans  votre  sautoir  , sans  ôter  le  jus  de  vos  fdels  ; 
yous  y verserez  un  verre  devin  blanc  , pour  détacher  ce  qui  est  après 
le  sautoir  ; vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole (voyez  Espagnole)  ; vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié  , et  vous 
passerez  votre  sauce  à travers  une  étamine  sur  votre  sauté;  vous  au- 
rez soin  d’égoutter  le  jus  du  filet,  pour  que  votre  sauce  ne  se  trouve 
pas  trop  claire  , car  il  faut  que  votre  sauce  tienne  à votre  sauté;  si 
vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  chauffer  le  beurre  qui  est  dans 
votre  sautoir;  s’il  y en  a trop,  il  faut  en  ôter  moitié:  lorsque  vous 
verrez  que  ce  qui  est  dans  le  fond  du  sautoir  commence  à s’attacher  , 
vous  y mettrez  plein  une  cuillère  abouche  de  farine  , que  vous  mêlerez 
avec  votre  beurre  ; ajoutez  un  verre  de  vin  blanc  , un  verre  de  bouil- 
lon , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  : vous  ferez  réduire  le  tout 
à moitié,  et  vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  sur  votre  sauté; 
avant  de  la  passer,  voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  On  pourrait  aussi  faire 
un  roux  léger  dans  lequel  on  passerait  les  peaux  du  ventre  du  liè- 
vre , mouillées  comme  je  viens  de  le  dire , et  assaisonnées  de  même. 

Filet  de  Lièvre  piqué. 

Quand  votre  lièvre  est  dépouillé , vous  enfoncez  votre  couteau  le 
long  de  l’épine  du  dos , depuis  l’épaule  jusqu’à  la  cuisse  en  détachant 
le  filet  ; vous  coulez  vos  doigts  entre  les  os  et  le  filet  , vous  le  détachez 
de  manière  que  le  gros  bout  du  filet  tienne  encore  à la  cuisse  ; après  , 
vous  mettez  le  tranchant  de  votre  couteau  du  côté  du  tendre  filet , et 
votre  filet  , afin  qu’il  vienne  rejoindre  votre  pouce  sans  couper  la 
peau:  alors  yous  faites  comme  si  vous  tiriez  le  filet  à vous  ; la  peau 
nerveuse  reste , et  votre  filet  se  trouve  détaché  et  paré  à la  fois  ; s’il 
restait  encore  de  la  peau,  vous  l’ôteriez  légèrement  en  parant  votre 
filet;  vous  le  piquez  de  lard  fin  : vous  lui  donnez  la  forme  que  vous 
voulez  , soit  longue  , soit  ronde , ou  autrement  ; vous  mettez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  carottes  , d’ognons  , 
un  peu  de  thym  , de  laurier,  vous  arrangez  vos  filets  sur  cet  assaison- 
nement ; trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  les  cuire;  vous  mettez 
plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon  , un  rond  de  pa- 
pier beurré  : vous  les  posez  sur  un  feu  doux  ; mettez-en  aussi  sur  le 
couvercle  ,pour  que  vos  filets  glacent  ; au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez  et  les  glacez.  On  peut  servir  dessous  des  concombres  à la 
crème  , un  sauté  de  champignons  au  fumé  de  gibier,  une  purée  de 
champignons,  une  poivrade  ou  sauce  piquante.  {J'  oyez  l’article  que 
vous  préférez.) 

Filets  de  Lièvres  marinés ^saules. 

Vous  levez , parez  et  piquez  vos  filets  comme  les  précédons  : vous 
les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel  , du  poivre  , deux  feuilles  de 
laurier,  du  thym  , du  persil  en  branches  , de  la  ciboule  entière  , un 
grand  verre  de  vinaigre  ; vous  pouvez  les  laisser  jusqu’à  huit  jours 
dans  la  marinade  : le  jour  que  vous  voulez  les  servir,  vous  les  en  ôtez, 
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vous  les  appropriez,  les  égouttez  ; vous  ieur  donnez  la  forme  que  vous 
voulez  ; mettez-les  dans  votre  sautoir  ; vous  les  arrosez  de  beurre 
tiède  , de  manière  qu’ils  baignent  dedans  : au  moment  du  service, 
vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent  , afin  que  vos  filets  ne 
suent  pas  : quand  ils  seront  raidis  d’un  côté  , vous  les  retournerez  ; 
lorsque  vous  sentirez  qu’ils  sont  fermes  sous  le  doigt , vous  les  retire- 
rez; cgouttez-les  ,-et  urcssez-les  sur  votre  plat  ; vous  servez  une  poi- 
vrade dessous.  {Voyez  Poivrade.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  faites  chauffer  votre  beurre  jus- 
qu’à ce  que  ce  qui  est  dans  le  sautoir  s’attache  : vç>us  ôtez  les  trois 
quarts  du  beurre  , vous  y mettez  une  petite  cuillerée  à bouche  de  fa- 
rine , que  vous  remuez  avec  votre  beurre  ; ajoutez-y  une  partie- des 
herbes  qui  sont  dans  votre  marinade  , plein  une  cuillère  à pot  de 
bouillon  , la  moitié  du  vinaigre  dans  lequel  ont  mariné  vos  filets  , as- 
sez de  poivre  pour  qu’il  domine  : vous  faites  réduire  votre  sauce  à 
moitié  (ou  plus,  si  elle  se  trouve  trop  longue)  ; vous  la  passez  à l’éta- 
mine dans  une  autre  casserole  ; voyez  si  elle  est  de  bon  sel  ; mettez-la 
sous  vos  filets, 

Lièvre  à la  Saint-Denis. 

Quand  vous  avez  dépouillé  votre  lièvre  , videz-Ic  , et  faites-lui  au 
ventre  un  trou  le  plus  petit  possible  ; vous  lui  coupez  la  tête;  vous 
assaisonnez  des  moyens  lardons  pour  piquer  les  filets  et  les  cuisses  , 
vous  les  mettez  mariner  pendant  deux  ou  trois  jours  avec  du  sel  , du 
poivre  fin  , du  persil  en  branches  , du  thym  , du  laurier  , des  ciboules 
entières , deux  ognons  coupés  en  tranches  : quand  vous  voulez  vous 
en  servir,  vous  hachez  le  foie  bien  fin  ; mettez  aussi  gros  de-  lard  que 
de  foie , que  vous  hacherez  ensemble  ; joignez-y  un  peu  de  sel,  un 
peu  d’aromates  pilés,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  joindrez  à cette 
farce  deux  fois  autant  de  farce  à quenelles  , que  vous  mêlerez  ensem- 
ble ; ajoutez  trois  jaunes  d’œufs,  le  tout  bien  mêlé;  vous  le  metlcz 
dans  le  corps  du  lièvre  ; vous  coudrez  les  peaux  du  ventre,  afin  que 
la  farce  n’en  sorte  pas  ; vous  placerez  des  bardes  de  lard  dans  une  brai- 
sière,  et  votre  lièvre  dessus;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard; 
vous  mettrez  alentour  quelques  tranches  de  veau  , deux  carottes  cou- 
pées en  tranches  , trois  ognons  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  , du 
thym,  du  laurier,  des  clous  de  girofle  , une  bouteille  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  sel  ; vous  ferez  mijoter  votre  lièvre  pendant  deux  heures  , 
ou  plus,  s’il  est  dur;  au  moment  de  servir  , vous  l’égoutterez  , vous  le 
glacerez  , vous  ferez  réduire  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
lièvre  : quand  il  sera  presque  à glace  , vous  y verserez  plein  deux 
en  il  lères  à dégraisser  d’espagnole  ( voyez  Espagnole) , vous  poserez 
votre  lièvre  sur  un  plat , et  votre  sauce  dessous;  en  cas  qu’elle  soit 
trop  assaisonnée,  vous  y mettriez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  et  un 
jus  de  citron, 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole , vous  ferez  un  roux  léger , que  vous 


ai8  GIBIER. 

tremperez  arec  le  mouillcmcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  lièvre  ; il 
faut  que  votre  sauce  soit  Tort  longue,  afin  de  pouvoir  la  faire  réduire 
a plus  de  moitié  5 au  moment  de  la  servir,  vous  la  passerez  à l’éta- 
inine  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Vous  pouvez  envelopper  ce  liè- 
vre de  bardes  de  lard  , de  papier  beurré,  et  le  mettre  à la  broche  : 
vous  servirez  dessous  une  poivrade.  (Voyez  Poivrade.) 

Levraut  à la  minute. 

Vous  dépouillerez  un  jeune  levraut,  vous  le  couperez  en  morceaux  , 
vous  ferez  fondre  un  quarteron  de  beurre  , et  vous  mettrez  les  mor- 
ceaux dedans  , avec  du  sel  , du  poivre  ; vous  mettrez  la  casserole  sur  un 
grand  feu;  vous  remuerez Jes  morceaux  de  levraut  ; lorsqu’ils  seront 
fermes  , et  qu’ils  résisteront  sous  le  doigt , vous  y mettrez  des  fines 
herbes  , en  sautant  le  levraut  ; mettez-y  deux  cuillerées  à bouche  de 
farine , un  verre  de  vin  blanc  , un  peu  de  bouillon  ou  d'eau  ; au  pre- 
mier bouillon  , retirez-lc  du  feu  ; il  est  bon  à manger  : voyez  s'il  est 
d’un  bon  sel. 

Lièvre  en  Daube. 

é 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé  , vous  le  piquerez  de 
moyens  lardons  bien  assaisonnés  d'aromates  pilés  , de  sel , de  poivre  ; 
lorsque  les  cuisses  et  les  filets  seront  piqués  , vous  mettrez  dans  une 
braisière  ou  daubière  quelques  bardes  de  lard  , votre  lièvre  dessus  , un 
jarret  de  veau  coupé  en  morceaux,  que  vous  placez  alentour  ; vous 
le  couvrirez  de  bardes  de  lard  ; vous  ajouterez  un  bouquet  de  persil  et 
ciboule  , trois  feuilles  de  laurier , un  bouquet  de  thym  , trois  carottes , 
quatre  ognous , trois  clous  de  girofle  : vous  le  mouillerez  avec  du 
bouillon. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’aviez  pas  de  bouillon  , vous  emploieriez  de  l’eau  , du  sel  , . 
du  poivre;  vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux  heures,  selon  la  qualité 
du  lièvre.  Au  moment  de  servir  , vous  l’égoutterez,  le  glacerez,  et 
ferez  réduire  aux  trois  quarts  le  mouillement  dans  lequel  il  aura  cuit  ; 
vous  le  passerez  au  tamis  de  soie  ; servez-le  dessous. 

Boudin  de  Lièvre. 

Vous  levez  seulement  les  filets  , vous  en  ôtez  les  nerfs  ; vous  pilez 
votre  viande  ; après  cela  , vous  la  passez  au  tamis  à quenelles  ; ensuite 
ramassez— la  bien  , faites— en  une  boule  ; vous  aurez  une  telinc  de  veau 
cuite  que  vous  hacherez,  que  vous  pilerez  et  passerez  au  tamisa  que- 
nelles ; vous  mettrez  de  lamie  de  pain  bien  tendre  trempée  dans  du 
bouillon,  que  vous  passerez  bien  dans  un  linge  neuf  pour  en  extraire 
le  bouillon  ; pilez— la  et  passez-la  au  tamis  à quenelles;  mettez  votre 
mie,  votre  tétine  et  votre  chair  , toutes  trois  a part;  vous  prendrez 
autant  de  mie  de  pain  que  de  chair  de  filet,  et  autant  de  tétine  que  de 
ces  deux;  faute  de  tétine  , vous  prenez  du  beurre  autant  que  demie 
de  pain  et  de  chair  , c’est-à-dire  deux  fois  autant  que  de  chair  ; vous 
pilerez  le  tout  ensemble  ; quand  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous  y 
mettrez uopeu  d’aromates  en  poudre  , un  peu  de  quatre  épices. , du 
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sel  , du  gros  poivre,  de  l’échalote  hachée  bien  (in  , un  peu  de  persil 
bien  haché  ; vous  pilerez  bien  votre  farce  : vous  y mettrez  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  et  un  blanc  , selon  la  quantité  de  farce  que  vous 
avez  et  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  molle,  de  manière  à être  ma- 
niable ; votre  farce  linie,  vous  pouvez,  en  mettant  delà  farine  sur  la 
table,  prendre  votre  farce,  la  rouler  comme  un  bout  de  boudin,  et 
la  faire  pocher  dans  l’eau  bouillante  comme  des  quenelles  (voyez. 
Quenelles);  trempez-la  dans  du  beurre,  panez-la  ; un  quart  d’heure 
avant  de  servir,  vous  la  faites  griller  à un  feu  doux,  en  posant  un 
four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus  , pour  lui  faire  prendre  cou- 
leur ; vous  le  servez  sur  votre  plat  à sec  ; vous  pouvez  le  servir  sor- 
tant d’être  poché  , eu  le  glaçant  avec  un  fumé  de  gibier  dessous., 

Pain  de  Lièvre. 

Vous  préparez  une  farce  comme  la  précédente  ; vous  pilpz  bien 
votre  foie  ; vous  le  passez  au  tamis  à quenelles  ; quand  il  est  bien  passé, 
vous  le  ramassez  sans  en  perdre  , vous  le  mettez  dans  votre  farce  ; vous 
en  mettez  presque  plein  le  moule , de  la  grandeur  que  vous  voulez  que 
soit  votre  pain  ; vous  arrangez  dans  le  fond  et  autour  de  votre  moule 
des  bardes  de  lard  bien  minces , puis  votre  farce  dedans  ; vous  avez  de 
l’eau  bouillante  dans  votre  casserole,  vous  y mettez  votre  moule;  lâchez 
que  l’eau  n’aille  pas  par-dessus , qu’il  s’en  faille  d’un  doigt  ; vous  ferez 
mijoter  votre  eau  : mettez  des  bardes  de  lard  sur  votre  pain  de  lièvre 
et  un  couvercle  à votre  casserole  avec  du  feu  dessus  ; vous  tâterez  vo- 
tre pain  au  bout  d’une  heure,  vous  verrez  s’il  est  cuit.  Au  moment  de 
servir,  vous  le  sortez  du  moule  ; glacez-le , servez  un  fumé  de  gibier, 
pour  y placer  des  rognons  de  lièvre  sautés  avec  du  vin  de  Cham- 
pagne , ou  des  filets  miguons  ; cela  ne  peut  se  faire  que  dans  un 
grand  emploi  de  gibier. 

Lièvre  à la  Broche. 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le  ferez  revenir  sur 
un  fourneau  ardent  : il  faut  que  les  chairs  soient  un  peu  fermes  , pour 
que  la  lardoire  entre  avec  plus  de  facilité  ; quand  vous  l’ôterez  de  des- 
sus le  fourneau  , vous  tremperez  votre  main  dans  son  sang  , et  vous 
la  passerez  sur  le  dos  et  les  cuisses  ; vous  le  piquez  depuis  le  cou  jus- 
qu’au. bout  des  cuisses  ; vous  laisserez  une  distance  d’un  pouce  entre 
les  reins  et  les  cuisses  : une  heure  de  broche  suffit  pour  cuire  votre 
lièvre  : assez  ordinairement  on  le  sert  avec  une  sauce  que  l’on  tient  dans 
une  saucièi'e.  Pilez  le  foie  cru  avec  le  dos  de  votre  couteau  ; passez  ua 
petit  morceau  de  beurre  , un  peu  d’échalote,  du  persil  en  branches  , 
un  peu  de  thym  , du  laurier;  vous  mettez  les  trois  quarts  d’une  cuille- 
rée à bouche  de  farine,  que  vous  faites  revenir  avec  votre  assaisonne- 
ment; ajoutez  un  verre  de  vin  blanc  et  deux  verres  de  bouillon  ; vous 
tournez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; mettez  du  sel  , du  poi- 
vre, assez  pour  qu’il  domine  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à plus  du 
moitié  : quand  elle  sera  réduite  , vous  la  passerez  à l’étamine  en  la  fou- 
lant légèrement  ; vous  servirez  votre  sauce  dans  une  saucière  à côté  de 
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votre  plat  de  rôt.  On  peut  mettre  aussi  un  lièvre  à la  broche  sans  lo 
piquer  ; vous  le  parerez  depuis  le  cou  jusqu’aux  cuisses. 

Levraut  en  Caisse . 

Ayez  un  fort  levraut  ou  deux  petits  ; coupez -les  comme  pour  un 
civet;  mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  deux  onces 
de  lard  râpé  , douze  échalotes  hachées  , autant  de  gros  champignons  , 
ou  parures  , et  persil  haché  ; assaisonnez  de  sel  , poivre  , épices , mus- 
cade , une  gousse  d’ail  pilée,  et  une  feuille  de  laurier  ; mouillez  le  tout 
d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  faites  réduire  vos  fines  herbes  jus- 
qu’à ce  que  le  beurre  ressorte  ; alors  mettez  vos  morceaux  de  lièvre 
dedans  ; faites  cuire  feu  dessus  et  dessous  une  demi-heure  ; retirez  votre 
lièvre  sur  un  plat  de  terre  : faites  réduire  vos  fines  herbes  avec  deux 
cuillerées  d’espagnole  réduite  ; versez-les  sur  votre  lièvre  ; laissez-le 
refroidir  ; quand  il  sera  froid , vous  huilerez  six  feuilles  de  papier  , la 
première  sera  couverte  de  minces  bardes  de  lard  ; vous  placerez  votre 
lièvre  dessus  en  forme  carrée , ainsi  que  vos  fines  herbes  ; vous  recou- 
vrirez de  bardes  de  lard  , et  vous  l’envelopperez  d’une  feuille  de  pa- 
pier, de  manière  que  votre  assaisonnement  ne  s’en  aille  pas  , puis  vous 
la  recouvrirez  d’une  autre,  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  vos  six 
feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre  caisse  soit  hermétique- 
ment fermée  , et  d’une  forme  bien  carrée  ; vous  ficellerez  votre  caisse 
comme  une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’étant  sur  le  gril  le  papier  ne  se  dé- 
ploie pas.  Une  heure  avant  de  servir,  mcttez-la  sur  le  gril  à feu  doux  ; 
prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle  , et  que  votre  assaisonnement 
n’en  sorte  ; dressez  votre  caisse  sur  un  plat  ; relirez  la  ficelle  et  la  pre- 
mière feuille  ; faites  à votre  caisse  une  petite  ouverture  carrée , et  sau- 
cez votre  levraut  d’une  espagnole  réduite  ; cette  caisse  de  levraut  est 
très-commode  pour  les  parties  de  campagne  et  de  chasse.  (F.) 

Cuisses  de  Levrauts  en  Papillotes . 

Ayez  huit  cuisses  de  levrauts  que  vous  piquerez  de  moyens  lardons  ; 
faitcs-les  cuire  comme  il  est  indiqué  à l’article  Levraut  en  Caisse,  avec 
de  fines  herbes;  vos  cuisses  étant  cuites  , laissez-les  refroidir  , mettez- 
les  en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  veau.  [Uoyez  article  Côte- 
lettes ac  Veau  en  Papillotes.]  (F.) 

Escalopes  de  Levrauts  au  Sang. 

Ayez  deux  levrauts,  dépouillez-les,  videz-les,  conservez-en  le  sang  , 
levez-en  les  filets , ainsi  que  les  mignons  : parez-les  , mettez  les  sur  un 
sautoir  avec  du  beurre  fondu  , une  gousse  d’ail  et  une  feuille  de  lau- 
rier , sel  et  poivre  ; faites  cuire  vos  filets  un  peu  verts  ; quand  ils  seront 
assez  cuits  , mettez-lcs  refroidir  ; quand  ils  seront  froids  , coupcz-les  en 
escalopes  de  la  même  grosseur  ; mettez-les  dans  une  casserole,  avec  unc 
quinzaine  de  champignons  tournés  et  cuits  ; cassez  les  os  de  la  tete  et 
tous  les  débris  de  vos  levrauts  ; mettez  dans  une  casserole  un  demi- 
quarteron  de  beurre  ; faites  un  petit  roux  , jetez  vos  débris  dedans  , 
avec  quelques  lames  de  jambon  et  quelques  parures  de  veau  , deux 
ornions  piqués  de  clous  de  girolle,  deux  carottes,  un  bouquet  assai- 
sonné ; uiouillcz  le  tout  d’une  bouteille  de  vin  rouge  et  de  bouillon  ; 
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faites  bouillir  votre  sauce  conlmc  celle  d’un  civet  ; vos  débris  étant 
cuits , passez  votre  sauce  à l’étamine  ; mcttez-la  dans  une  casserole  avec 
une  cuillerée  de  blond  de  veau  ou  de  jus  ; faitcs-la  dégraisser  et  ré- 
duire , en  sorte  qu’elle  enveloppe  vos  escalopes  ; liez  votre  sauce  avec 
le  sang  de  vos  levrauts  et  un  pain  de  beurre  ; passcz-la  sur  vos  esca- 
lopes ; tenez-les  au  bain-marie  sans  les  laisser  bouillir.  Au  momentde 
servir,  dressez-Ies  sur  un  plat  avec  des  croûtons  farcis  de  foie  et  coupés 
en  losanges.  (F.) 

Filets  de  Levrauts  bigarrés. 

Ayez  huit  filets  de  levrauts  bien  parés  ; panez  les  quatre  inférieurs  , 
et  les  quatres  autres  , bigarrez-les  avec  des  blancs  de  volaille  coupés  en 
demi-cercles,  c’est-à-dire  en  ciselant  vos  filets  à distanceégale  ;vous 
y mettrez  un  demi-cercle  de  blanc  de  volaille;  il  faut  en  garnir  ainsi 
ïes  trois  quarts  de  vos  filets  , leur  donner  à tous  les  huit  la  forme  d’un 
J , tous  du  même  côté  ; faites  griller  les  quatre  panés  , et  les  quatre  au- 
tres , faites-les  sauter  dans  du  beurre.  Dressez  vos  filets  en  couronnes,  un 
pané  et  l’autre  bigarré  , ainsi  de  suite , avec  une  purée  de  champignons 
au  milieu  ; glacez  et  servez.  (F.) 

Filets  de  Levrauts  en  Serpent. 

Levez  les  trois  filets  de  trois  levrauts  , parez-les  comme  il  est  indi- 
qué à l’article  Filets  piqués.  Formez  avec  le  gros  bout  du  filet  une  es- 
pece de  tête  de  serpent , piquez  le  reste  d’une  deuxième  : foncez  une  cas- 
serole de  bardcs'de  lard  , arrangez-y  vos  filets  en  les  faisant  serpenter, 
monillez-les  d’une  bonne  marinade  cuite  au  vin  blanc  ; couvrez  vos 
filets  d'un  papier  beurré;  faites-les  cuire  un  quart  d’heure,  feu  dessus  et 
dessous  ; leur  cuisson  faite  , égoutlez-les  , glacez-les  , dressez-les  sur 
une  purée  de  gibier  , et  arrosez-les  de  meme  d’un  bon  fumé,  et  servez. 

Lièvre  à V Anglaise. 

Ayez  un  levraut  tendre  , dépouillez-le  sans  lui  couper  les  pâtes  ; au 
contraire , dépouillez-lcs  toutes  les  quatre  le  mieux  possible,  laissez-lui 
ses  ongles , et , pour  qu’il  reste  dans  son  entier , échaudez-lui  les  oreilles 
comme  on  échaudé  celles  d’un  cochon  de  lait  ; faites-lui , pour  le  vider 
une  petite  ouverture  ; retirez-lui  les  poumons  et  le  sang  ; passez  votre 
doigt  entre  les  quasis  ; prenez  le  foie , ôtez  l’amer , liachez-Ie  très-menu 
faites  une  panade  un  peu  desséchée  avec  de  la  grème  , pilez-Ia  avec 
votre  foie  ; mettez  autant  de  beurre  qu’il  y a de  panade  , quatre  jaunes 
d’œufs  crus  , sel , poivre  et  épices;  coupez  un  gros  oguon  en  petits  dés 
passez-le  dans  du  beurre  , faites  cuire  à blanc;  mettez-le  refroidir  et 

j joignez  cet  ognon  à votre  farce  ; ajoutez-y  une  pincée  de  petite  sauge 

« en  poudre  : rcmplissez-en  le  corps  de  votre  levraut  ; cousez-le,  casscz- 
1 lui  les  os  des  cuisses  , ctramenez-luiles  pâtes  de  derrière  sous  le  ventre 
«où  vous  les  fixerez  : donnez  l’altitude  aux  pales  de  devant  , ainsi  qu’à 
la  tête  de  votre  lièvre  ; comme  s’il  était  au  gîte  : mettez-le  à la  broche 
en  lui  conservant  cette  position  ; bardcz-le,  envcloppez-le  db  papier 
^ beurré  , Laites— le  cuire  environ  cinq  quarts  d’heure  ; avant  de  le  retirer 
du  feu  , ôtez  le  papier  : si  c’est  pour  servira  des  Anglais , supprimez-cn 
le  lard,  et  scryez-le  avec  une  saucière  remplie  de  gelée  de  groseilles.  (F.) 
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Filets  de  Levrauts  à la  Provençale. 

Levez  les  filets  de  deux  levrauts,  parez-lcs  , rctirez-en  les  nerfs  i 
piqucz-les  de  filets  d’anchois  dessalés  et  de  lard  5 versez  de  l’huile  dans 
une  casserole,  mettez-y  une  demi-gousse  d’ail,  un  peu  d’échalote  ha- 
chée , un  peu  de  sel  et  gros  poivre  ; passez  vos  filets  dans  cette  casse- 
role , et  mettez-Ies  au  feu  : lorsqu’il  seront  cuits  , égouttez-les  chaude- 
ment 5 mettez  dans  votre  casserole  deux  cuillerées  d’espagnole  , autant 
de  consommé  , une  cuillerée  à bouche  de  vinaigre  à l’estragon  ; faites 
réduire  votre  sauce  , dégraissez-la  , passez-la  à l’étamine  , remettez-la 
au  feu,  dégraissez-la  de  nouveau  ; goûtez  si  elle  est  d’unbon  goût-  ver- 
sez-la  dans  le  fond  du  plat  , et  servez  dessus  vos  filets  glacés.  (F.) 

Côtelettes  de  Levrauts. 

Prenez  les  filets  de  trois  beaux  levrauts  ; supprimez-en  les  peaux  et 
les  nerfs  ; coupcz-les  par  morceaux  de  l’épaisseur  d’une  petite  côtelette 
de  mouton  ; aplatissez  vos  morceaux  , parez-les  , en  leur  donnant  la 
forme  d’une  côtelette;  ôtez  les  côtes  de  la  carcasse  de  votre  lièvre  ;• 
faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  que  les  chairs  s’en  détachent  facilement  ; 
nettoyez  ces  os  , coupez-les  convenablement  pour  en  former  vos  côte- 
lettes , en  enfonçant  un  d’eux  dans  chacun  de  ces  morceaux  qui  for- 
ment vos  côtelettes  de  levrauts  ; assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre  ; 
panez-les  à l’anglaise  ( voyez  Paner  à l’Anglaise).  Faites-les  griller  un 
quart  d’heure  avant  de  servir.  Servez  avec  une  aspic  claire  , ou  sauce 
tomate  , ou  sauce  à la  diable.  \Voj-eza.  leurs  articles. j (F.) 

Filets  de  Levrauts farcis  . frit s. 

Ayez  six  filets  de  levrauts;  faites  de  chaque  filet  trois  morceaux  - 
égaux  , et  coupez  votre  filet  en  deux , en  fendant  le  gros  bout  en  deux, 
ce  qui  vous  fera  dix-huit  morceaux  ; vous  aurez  préparé  avec  vos  pa- 
rures une  farce  comme  il  est  indiqué  au  boudin  de  levraut  (voyez  cet 
article).  Fendez  vos  morceaux  de  filet  en  deux  , sans  en  séparer  les 
morceaux  ; baltez-les  avec  le  manche  de  votre  couteau;  assaisonncz-lcs 
de  sel  et  gros  poivre  ; étendez  votre  farce  dessus  , et  donnez-leur  une 
forme  ronde  de  la  longueur  du  doigt  ; panez-les  à deux  fois  , dont  la 
dernière  à l’œuf.  Au  moment  de  servir  , faites-les  frire,  égouttez-les  , 
dressez-les  sur  un  plat  ; saucez  d’une  aspic  claire.  (F.) 

Peins  de  Levrauts  à la  Tartare. 

Ayez  deux  jeunes  levrauts , dépouillez-les , et  videz-Ies  ; retirez-cn 
les  poumons  et  le  sang  ; coupez  les  côtes  et  les  peaux  du  ventre  ; for- 
mez-cn  deux  tronçons  égaux  depuis  les  épaules  jusqu’aux  cuisses  ; met-  - 
tez-les  revenir  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  , sel  et 
poivre  , une  gousse  d’ail  , une  feuille  de  laurier.  Qand  ils  seront  à 
moitié  cuits  , mcltez-les  refroidir  sous  presse  ; étant  froids,  panez-les, 
faites-les  griller.  Servez  avec  une  tartare.  \Jroyez  Tartare. J (F.) 

Cuisses  de  Lièvre , Sauce  poivrade. 

Ayez  quatre  culottes  de  levrauts  ; mettcz-lesà  la  broche.  Quand  elles 
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seront  cuites,  mettez-les  refroidir-,  parez  vos  cuisses , on  retirant  tous 
les  os  des  quasis,  et  leur  donnez  une  forme  ronde,  en  grattant  le  bout 
de  l’os  de  la  cuisse  : placez -les  sur  une  sauteuse,  faites -les  chauffer 
dans  une  demi  - glace,  sans  les  laisser  bouillir  ; dressez  - les  sur  votre 
plat  - mettez  dans  votre  plat  à sauter  trois  cuillerées  de  poivrade.  Fai- 
tes-]] réduire  ; finissez  avec  un  pain  de  beurre  , et  saucez.  (F.) 

Émincé  de  Lièvre  aux  Champignons. 

Ayez  six  cuisses  de  levrauts  rôties  froides  ; retirez-cn  les  peaux  et  les 
nerfs  ; émincez  vos  chairs  le  plus  mince  possible.  Ayez  vingt  champi- 
gnons que  vous  émincerez  de  même.  Mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  fin  et  vos  champignons,  une  demi  - bouteille  de 
vin  blanc  ; faites  réduire  le  tout  à glace;  ajoutez -y  quatre  cuillerées 
d’espagnole  réduite  ; faites -le  encore  réduire;  mettez  votre  émincé 
dedans,  sans  le  laisser  bouillir,  un  jus  de  citron;  servez  avec  des 
croûtons  alentour.  (F.) 

Quenelles  de  Levraut. 

Vous  suivez  le  même  procédé  qui  est  indiqué  à l’article  Quenelles 
c|e  Lapereau  ou  de  Volaille.  [Voyez  leurs  articles.]  (F.) 

DU  LAPIN. 

Il  y a deux  sortes  de  lapin  , le  lapin  domestique  , et  le  sauvage  , que 
l’on  appelle  lapin  de  garenne.  Il  est  meilleur  sur  les  hauteurs,  surtout 
dans  les  endroits  où  il  croît  du  genièvre,  du  serpolet,  du  thym,  et 
autres  aromates  : les  chairs  ont  un  meilleur  parfum  et  sont  plus  déli- 
cates : l’autre  a la  chair  assez  bonne  , mais  il  faut  éviter  de  forcer  sa 
nourriture  en  choux.  Ce  dernier  lapin  n’est  pas  très -bon  fraîchement 
tué  ; il  le  faut  un  peu  mortifier , et  aromatiser  sa  cuisson.  - 

Lapin  en  Gibelotte. 

Quand  votre  lapin  est  dépouillé  et  vidé,  vous  le  coupez  en  morceaux 
de  la  même  grosseur  , pour  que  les  uns  ne  soient  pas  plus  durs  à cuire 
que  les  autres  ; vous  mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole, 
plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine  ; vous  ferez  un  roux  : quand 
il  sera  bien  blond  , vous  y mettrez  revenir  les  morceaux  de  votre  la- 
pin ; ajoutez-y  une  demi -bouteille  de  vin  blanc  , environ  une  bou- 
teille de  bouillon  ; vous  remuerez  bien  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il 
bouille  ; mettez-y  des  champignons  , du  petit  lard  que  vous  ferez  re- 
venir à part , dans  une  casserole  dans  laquelle  il  y aura  un  peu  de 
thym  , une  feuille  de  laurier  , un  bouquet  ae  persil  et  ciboule  ; vous 
ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu  , pour  que  votre  mouillement 
réduise  ; il  faut  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  : quand  il  sera 
^gux  trois  quarts  cuit , vous  ajouterez , si  .vous  voulez , des  tron- 
çons d’anguille,  des  petits  ognons  bien  épluchés,  au  nombre  de  trente 
que  vous  sauterez  dans  du  beurre  sur  un  fourneau  un  peu  ardent; 
: quand  ils  seront  bien  blonds , vous  les  mettrez  en  même  temps  que 

l’anguille  : ayez  soin  de  dégraisser  vo.trc  ragoût;  que  votre  sauce  ne 
soit  ni  trop , ni  trop  peu  liée  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  , retirez 
votre  bouquet , et  servez  votre  ragoût. 
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Lapereau  au  Blanc. 

Dépouillez  votre  lapereau  et  videz-le  ; vous  le  couperez  en  morceaux 
comme  le  précédent ; vous  en  ôterez  le  foie,  le  mou;  Arous  essuierez 
Lien  les  morceaux,  pour  qu’il  n’y  ait  pas  de  sang;  autrement  il  fau- 
drait le  faire  blanchir  , et  cela  lui  fait  perdre  de  son  goût  ; vous  prenez 
un  quarteron  de'  beurre  dans  une  casserole  , failes-le  tiédir  , et  mettez 
votre  lapereau  dedans;  vous  le  ferez  revenir  au  feu  ardent;  quand 
vous  verrez  que  tous  vos  morceaux  seront  raidis , vous  y verserez  plein 
deux  cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre 
et  votre  lapin  ; ajoutez  plein  quatre  cuillères  à pot  de  bouillon  , voua 
remuerez  bien  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; vous  y mettez  dea 
champignons  que  vous  avez  sautés  dans  de  l’eau  et  du  citron  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboule  , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym,  un 
peu  de  gros  poivre  , environ  une  demi-livre  de  lard  que  vous  coupe- 
rez en  petits  morceaux , et  que  vous  ferez  blanchir  ; laites  aller  votre 
ragoût  à grand  feu,  pour  que  le  mouillement  réduise  ; quand  il  sera 
aux  trois  quarts  cuit,  aégraissez-lc,  et  jelez-y  vingt-quatre  petits  ognons 
Bien  épluchés  et  delà  même  grosseur;  quand  votre  ragoût  est  cuit  et 
réduit,  dégraissez-le,  et  mettez-y  une  liaison  de  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs,  selon  la  grandeur  de  votre  ragoût;  vous  pourrez  le  mouiller 
avec  de  l’eau  ; alors  vous  y mettrez  du  sel  : servez-le  bien  chaud. 

Lapereau  à la  minute. 


Après  avoir  dépouille  et  vidé  votre  lapereau  , vous  le  couperez  en 
morceaux;- vous  aurez  soin  d’ôter  le  mou;  vous  les  essuierez  bien  , 
pour  qu’il  n’y  reste  point  de  sang  ; mettez  environ  un  quarteron  de 
beurre  dans  votre  casserole  ; quand  il  sera  un  peu  chaud,  vous  y met- 
trez votre  lapereau  avec  un  peu  d’aromates  pilés,  du  sel , du  gros  poi- 
vre, un  peu  de  muscade  râpée;  vous  y mettrez  un  peu  de  persil  et 
échalotes  hachés  bien  fin  ; vous  le  laisserez  encore  trois  ou  quatre  mi- 
nutes sur  le  feu  ; vous  pouvez  le  servir  sortant  de  la  casserole  : voyez 
s’il  est  d’un  bon  sel  ; dix  minutes,  ou  au  plus  un  quart  d’heure,  suf- 
fisent pour  cuire  votre  lapereau. 


Lapereau  sauté  au  Lin  de  Champagne. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  lapereau  comme  le  précédent  ; 
vous  y mettez  le  même  assaisonnement  ; vous  y versez  une  petite  cuil- 
lerée à bouche  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  votre  lapereau  , sans  le 
poser  sur  le  l’eu  ; mettez  aussi  plein  un  verre  de  vin  de  Champagne; 
posez  ensuite  A'otre  casserole  sur  le  leu  ; vous  la  remuez,  pour  que  votre 
ragoût  se  lie  sans  bouillir  ; quand  vous  verrez  votre  sauce  liée,  vous 
servirez  votre  ragoût  ; il  ne  faut  le  faire  qu’au  moment  de  servir  ; 
voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Cuisses  de  Lapins  à la  Purée  de  Lenldles. 


Vous  prenez  des  cuisses  de  lapins  ; huit  suffisent  pour  une  entrée  ; 
vous  les  désossez,  c’est-à-dire  vous  retirez  l'os  jusqu’au  point  de 
l’avant-cuisse  ; tâchez  de  ne  point  couper  le  dessus;  vous  piquerez 
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l’iQtcneur  île  vos  cuisses  avec  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aro- 
mates , de  sel  et  de  poivre  ; comme  la  cuisse  , en  général , est  fort  sè- 
che, il  faut  y mettre  beaucoup  de  lardons  ; quand  elles  seront  piquées , 
vous  les  jetterez  deux  minutes  dans  l’eau  bouillante  , vous  les  retirerez  , 
vous  les  parerez,  et  vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bardes  de 
lard  , quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes  , deux  ognons  , une 
feuille  de  laurier , un  peu  de  thym  ; voüs  les  mettrez  sur  cetasaison- 
nement  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  , d’un  rond  de  papier 
beurré.;  versez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  avec  un  peu 
de  derrière  de  marmite;  vous  les  ferez  mijoter  pendant  deux  heures 
(plus  ou  moins,  selon  que  votre  lapin  est  tendre);  au  moment  de  ser- 
vir , vous  les  égoutterez  : vous  les  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous  les 
masquerez  avec  une  purée  de  lentilles.  ( Jrojez  Purée  de  Lentilles.  ) 
On  peut  servir  ces  cuisses  dans  une  terrine. 

Cuisses  de  Lapereau  en  Chipolata. 

Vous  désosserez  les  cuisses  comme  les  précédentes , vous  les  jetteferi 
dans  l’eau  bouillante  pendant  deux  minutes  ; ensuite  retirez-les  et  pa- 
rcz-les  ; mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  , plaiez-y 
vos  cuisses  ; vous  les  faites  revenir  pendant  dix  minutes  ; vous  verserez 
ensuite  une  cuillerée  et  demie  de  farine  , que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre  ; ajohtez  plein  deux  cuillèrcsà  pot  de  bouillon  passé  au  tamis 
de  soie  ; vous  tournez  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; mettez-y 
des  champignons  sautés  dans  de  l’eau  et  du  jus  de  citron  , pour  éviter 
qu'ils  noircissent , une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de 
ciboule  ; vous  ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu  , afin  qu’il  réduise  ; 
vous  y mettrez  du  petit  lard  que  vous  aurez  lait  blanchir  ; quand  votre 
ragoût  sera  aux  trois  quarts  cuit,  vous  ajouterez  vingt  petits  ognons 
que  vous  ferez  blanchir  ; vous  pouvez  àüssi  y mettre  quinze  marrons 
qui  ne  soient  pas  de  Lyon  ; vous  joignez  six  saucisses  que  vous  lierez 
par  le  milieu  avec  une  ficelle,  pour  qu’elles  ne  soient  pas  trop  lon- 
gues; tcnez-les  dans  l’eau  bouillante  pendant  cinq  minutes;  après  les 
avoir  rafraîchies  , vous  les  mettrez  dans  votre  ragoût  : ayez  soin  de 
bien  le  dégraisser  ; quand  il  sera  cuit , vous  ferez  une  liaison  de  quatre 
jaunes  d’œufs  ; dressez  ensuite  vos  cuisses  sur  votre  plat , et  vos  ingré- 
diens  par-dessus  ; que  votre  ragoût  soit  d’un  bon  sel  ; Vous  pouvez 
servir  ce  ragoût  dans  une  terrine  pour  servir  de  fiaucj 

Cuisses  de  Lapereau  au  Soleil. 

Après  avoir  désossé  les  cuisses,  vous  les  lardez  dé  très  - près , dé 
: moyens  lardons  assaisonnés  de  sel , de  poivre  et  d’aromates  pilés; 
prenez  du  beurre  dans  une  casserole,  faites-lc  tiédir,  et  mettez  vos 
i cuisses  dedans  ; vous  les  posez  sur  un  fourneau  ardent  ; voüs  les  sau- 
nerez pendant  dix  minutes;  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bou- 
i clic  de  farine  et  une  cuillère  à pot  de  bouillon  , deux  à dégraisser  de 
'velouté,  une  feuille  de  laurier  , quelques  champignons  , une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc  , un  bouquet'de  persil  et  ciboule;  vous  ferez 
aller  à grand  feu , pour  faire  réduire  votre  mouillemcnl  ; ayez  soin  dé 
dégraisser  votre  ragoût  : quand  il  -era  cuit  et  réduit,  vous  ferez  une 
Cuisinier  royal , i3e  édition.  i5 
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liaison  de  cinq  jaunes  d'œufs  et  un  petit  morceau  de  beurre  fin  ; vous 
posez  vos  deux  cuisses  sur  un  plafond  pour  refroidir  5 vous  les  arrosez 
de  leur  sauce  •,  quand  elles  sont  froides  , .vous  parerez  l’os  de  l’avant— 
cuisse,  vous  les  imbiberez  bien  de  leur  sauce,  et  vous  les  mettrez 
dans  la  mie  de  pain  les  unes  après  les  autres , vous  les  placerez  sur  un 
plafond,  vous  casserez  cinq  œufs  entiers  5 jetez  dedans  un  peu  de  sel 
lin  , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  battrez  vos  œufs  comme  pour  une 
omelette  5 trempez  vos  cuisses  dedans  ; lâchez  qu’elles  en  prennent 
partout;  roulcz-les  dans  la  mie  de  pain  ; vous  leur  donnez  une  forme 
agréable  , vous  les  mettez  sur  un  plafond.  Au  moment  de  servir,  vous 
faites  chauffer  votre  friture  : quand  elle  est  chaude,  vous  mettez  vos 
cuisses  dedans;  dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur  , vous  les  relirez 
et  les  laissez  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; ensuite  faites  frire  votre 
persil  , dressez  vos  cuisses  en  courouncs , et  vous  mettrez  votre  persil 
frit  dans  le  milieu. 

Cuisses  de  Lapereau  en  Papillotes. 

Vous  désossez  les  cuisses  jusqu’au  joint  de  l’avant-cuisse  ; vous  les 
piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aromates  pilés , de  sel  , de 
poivre  ; vous  mettez  dix  cuisses  dans  une  casserole  avec  un  quarteron 
de  beurre  : laissez  sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ; vous  y jetterez 
du  sel , du  gros  poivre , des  fines  herbes  préparées  {voyez  Fines  Her- 
bes à Papillotes).  Vous  ferez  mijoter  le  tout  ensemble  pendant  dix 
minutes  ; vous  poserez  vos  cuisses  sur  un  plat,  avec  leur  assaisonnement 
par-dessus , vous  les  laisserez  refroidir  : préparez  du  papier  pour  vos 
papillotes  ( voyez  Côtelettes  en  Papillotes)';  mettez  une  mince  barde 
de  lard  dessus  et  dessous  votre  cuisse  , avec  de  son  assaisonnement  ; 
vous  plierez  le  papier  de  manière  à ce  que  votre  beurre  ne  sorte  pas  , 
vous  en  ficellerez  le  bout  : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  le  gril  à un  feu  doux  : ayez  soin  de  les  retourner  lors- 
qu’un côté  aura  de  la  couleur;  au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez 
en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un  jus  clair  dessous , ou  sans  sauce. 

1 Cuisses  de  Lapereau  à la  Chicorée. 

-Vous  désossez  les  cuisses  jusqu’au  joint,  comme  les  précédentes; 
piquez-lcs  de  lard  fin,  assaisonnez  - les  en  dedans;  vous  mettrez  un 
morceau  de  petit  lard  à la  place  de  l’os  ; avec  une  aiguille  et  du  fil 
vous  rapprochez  les  chairs  et  les  assujélissez  ; vous  mettez  dans  une 
casserole  des  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes, 
trois  ognons  , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , vos  cuisses 

Ï)ar-dessus  l’assaisonnement;  vous  le  couvrirez  d’un  rond  de  papier 
>eurré  ; versez-y  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; faites-les  mi- 
joter pendant  une  heure  et  demie  (ou  plus , selon  la  qualité  de  votre 
lapin);  vous  aurez  soin  de  mettre  du  feu  dessus  votre  couvercle  : au 
jnomcnL  de  servir  , vous  égoutterez  vos  cuisses  ; débridcz-les  et  glacez- 
les  : vous  poserez  votre  chicorée  sur  votre  plat , et  vos  cuisses  par- 
dessus ; vous  pouvez  servir  dessous  des  concombres  à la  crème  , un 
sauté  de  champignons  , une  sauce  tomate  , un  fumé  de  gibier  , ou  une 
sauce  à glace.  ( Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 


Filets  de  Lapereaux  en  Couronnes. 

Î1  faut  douze  filets  pour  faire  une  entrée;  vous  lèverez  vos  filets  de 
la  même  manière  qu’il  est  explique  aux  filets  de  lièvre  : vous  les  pi- 
querez de  lard  fin  ; quand  ils  seront  piqués,  vous  les  replicrezsur  eux 
en  formant  le  rond,  pour  qu’ils  se  tiennent  dans  leurs  formes  ; vous 
mettrez  dans  le  milieu  de  chaque  filet  un  ognon  de  la  grosseur  néccs— 
sairepour  en  remplir  le  vide  ; vous  l’assujélirez  avec  de  petites  bro- 
chettes ; mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , quelques  tran- 
ches de  veau  , deux  carottes  coupées  en  tranches,  trois  ognons,  un  peu 
de  thym  et  de  laurier  ; vous  posez  vos  filets  sur  cet  assaisonnement  - 
ajoutez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; couvrcz-les  d’uu 
rond  de  papier  beurré  ; vous  les  ferez  mijoter  feu  dessus  et  dessous 
pendant  trois  quarts  d’heure  : au  moment  de  servir  , vous  les  égoutte- 
rez et  les  glacerez  ; dresscz-les  ensuite  en  couronnes  , et  vous  servirez 
une  saucé  à glace  dessous  : vous  pouvez,  faute  de  lard  ou  de  veau  , 
mettre  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  gelée  , et  vous  ferez  cuire 
vos  filets  avec  feu  dessus  et  dessous  un  peu  ardent  ; faites  tomber  en- 
suite votre  mouillement  à glace  : vous  vous  eu  servirez  pour  glacer 
vos  filets* 

Filets  de  Lapereaux  aux  Concotnbres.  - 

Vous  prépai'ez  et  faites  cuire  vos  filets  comme  les  précédens  ; voua 
les  égouttez  et  les  glacez  , dresscz-les  en  couronnes  : vous  mettez  vos 
concombres  à la  crème  dans  le  milieu  ; vous  pouvezaussi  y ajouter  des 
la  chicorée , une  purée  de  cardes , une  purée  de  champignons , ou  une 
sauce  tomate.  ( Voyez  l’article  qui  vous  convient  le  mieux.) 

Filets  de  Lapereaux  à la  Polignac. 

Vouslevez,  parez  et  piquez  six  filets  ; vous  les  faites  cuire  comme 
les  précédens  ; vous  en  avez  six  autres  bien  parés  que  vous  ciselez  à 
distance  égale  , c’est-à-dire  qu’avec  le  tranchant  d’un  couteau  vous 
faites  une  incision  dans  votre  filet  : vous  y mettez  un  demi-croissant 
de  truffes  ; il  faut  en  garnir  ainsi  tout  le  long  de  votre  filet  : vous  pré- 
parez vos  six  filets  de  même  , vous  leur  donnez  la  forme  des  autres  ; 
ceux  piqués  doivent  être  glacés,  ceux  aux  truffes  sont  sautés  dans  du 
beurre  : au  moment  du  service  , vous  les  égouttez,  vous  les  dressez 
ensuite  en  couronnes  , un  croûton  glacé  et  un  rond  entre  ; vous  placez 
dans  le  milieu  un  sauté  de  truffes  dans  un  fumé  de  gibier.  ( Voyez  le 
Sauté  et  le  Fumé.) 

Sauté  de  Filets  de  Lapereaux  aux  Truffes. 

Vous  levez  dix  ou  douze  filets  de  lapereaux;  vous  en  ôtez  la  peau 
! nerveuse  : coupez-les  en  tranches  rondes  , toutes  à peu  près  égales  , 
avec  la  lame  d’un  couteau  ; vous  aplatissez  ces  tranches  , vous  ci»  cou- 
tpez  les  angles  , en  leur  donnant  une  forme  ronde  ou  ovale  ; vous  pla- 
1 cez  ensuite  un  morceau  dans  votre  sautoir  ou  tourti^ge  , ainsi  de  suite 
pour  tous  vos  filets  : quand  ils  sont  tous  parés  , arrangés  , voasavez 
.des  truffes  que  vous  épluchez  et  parez  ; vous  les  coupez  eu  tranches 
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aussi  égales  : vous  les  mettez  sur  les  filets  jusqu'à  ce  qu'ils  en  soient 
couverts;  vous  faites  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  versez 
dessus  : au  moment  de  servir  , vous  mettez  votre  sauté  sur  un  feu  ar- 
dent; quand  vos  morceaux,  sont  raidis  d’un  côté,  vous  les  retournez 
legèremept  avec  une  cuillère  ; vous  placez  votre  sautoir  de  manière 
que  votre  beurre  se  sépare  du  sauté;  quand  il  est  égoutté,  vous  le 
mettez  à l’instant  de  servir  dans  un  velouté  réduit  , et  vous  le  pressez 
sur  le  pat  ; vous  mettez  aussi  un  tour  de  croûtons.  (Voyez  Tour  de 
Croûtons.) 

Saute  de  Filets  de  Laper  eaujc  à la  Péri  gueux. 

Levez  et  parez  dix  filets  ; vous  en  ôterez  la  peau  nerveuse;  vous 
couperez  vos  morceaux  d'un  pouce  et  demi  de  long;  vous  ferez  une 
incision  à distance  égale  , dans  laquelle  vous  mettrez  un  demi-cercle  de 
truffes  ; qu’il  y ait  six  morceaux  de  truffes  dans  chacun  de  vos  filets.  Il 
faut  faire  attention  qu'elles  entrent  un  pcuavanl  dans  la  chair  : quand 
vos  Mets  seront  ainsi  apprêtés  , vous  mettrez  vos  morceaux  dans  votre 
sautoir  ; vous  les  assaisonnerez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  ferez  tié- 
dir trois  quarterons  de  beurre  , dans  lequel  vos  râperez  un  peu  de 
muscade  , et  vous  le  verserez  sur  vos  filets  : au  moment  du  service  , 
posez  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  ; lorsque  vos  filets  sont 
raidis  d'un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  : ne  les  laissez  qu’un, 
instant.  Voyez  , en  posant  le  doigt  dessus  , si  votre  morceau  résiste  , il 
est  cuit;  vous  pencherez  votre  sautoir  pour  que  le  beurre  aille  dans  la 
pente  ; avec  une  cuillère  vous  mettrez  vos  filets  sur  le  haut  ; quand  ils 
seront  égouttés , vous  les  poserez  dans  une  casserole  ; versez-y  un  ve- 
louté travaillé  avec  du  fumé  de  lapin  ; liez  votre  sauce  avec  deux  jaunes 
d’œufs  , et  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  beurre  , que  vous  ferez 
fondre  en  liant  votre  sauce  ; vous  la  passerez  à l’étamine  sur  vos  filets , 
Vous  les  remuerez  et  les  dresserez  tout  de  suite  sur  votre  plat  , pour 
que  votre  sauce  ne  lâche  pas  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel , et  mettez 
des  croulons  autour  du  plat. 

Sauté  de  Filets  de  Lapereaux  à la  Reine. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets  ; ayez  soin  d’ôter  la  peau  nerveuse  ; 
vous  les  couperez  eu  morceaux  d'un  pouce  et  demi  , tous  de  la  même 
longueur  ; vous  les  arrangerez  dans  votre  sautoir  ; joignez- y du  sel  , 
du  gros  poivre  , poudrez-lqs  de  persil  haché  bien  fin  , et  de  la  ciboule 
qui  ait  été  lavéeaprès  avoir  été  hachée  ; ensuite  faites  tiédir  du  beurre 
que  vous  verserez  sur  vos  morceaux  de  filets  ; au  moment  de  servir 
vous  mettez  votre  sautoir  sur  un  l’eu  ardent;  quand  vos  filets  sont  cuits 
d’un  côté  , vous  les  retournez  de  l’autre;  vous  posez  les  doigts  dessus  ; 
s’il  ne  sont  point  mous  , vos. filets  sont  cuits  ; vous  avez  un  velouté 
travaillé  à l’essence  de  gibier  , dans  lequel , au  moment  de  servir , xrous 
mettez  vos  filets , avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  ; vous 
agitez  le  tout  ensemble  , cl  le  servez  sur  votre  plat , avec  des  croûtons 
alentour.  (L'oyez  Vcloutéef ruiné  de  Gibier.) 

Filets  de  Lapereaux  en  Cartoucfics. 

Levez  et  parez  vos  filets  ; mettez  ensuite  dans  une  casserole  gros 
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comme  un  œuf  de  lard  râpé  , gros  comme  deux  œufs  de  beurre  , plein 
quatre  cuillères  à bouche  de  bonne  huile;  vous  ferez  chauffer  le  tout 
et  vous  v verserez  plein  trois  cuillères  à bouche  de  champignons  ha- 
chés bien  fin  et  bien  pressés  dans  un  linge  : vous  les  ferez  revenu- 
pendant  quinze  minutes  dans  le  lard,  le  beurre  et  l’huile;  vous  y met- 
trez ensuite  plein  une  cuillère  d’échalotes  aussi  bien  hachées  etiavées, 
pour  eu  éviter  l'àçrcté  ; faites -les  revenir  un  instant  ; .après  , vous  y 
mettrez  plei^une  cuillère  de  persil  bien  fin  et  lavé  ; vous  remuerez 
le  tout  ensemble  sur  le  feu  ; vous  couperez  vos  filets  en  deux  , et  vous 
les  verserez  dans  cet  assaisonnement  avec  du  sel,  d,u  gros  poivre,  un 
peu  d’aromates  pilés  ; vous  les  laisserez  raidir  ; après  , vous  les  mettrez 
refroidir  sur  un  plat  ; coupez  des  papiers  de  manière  que  chacun  puisse 
envelopper  en  entier  un  morceau  de  filet  ; vous  graisserez  d’un  peu 
d’huile  chaque  morceau  de  papier  , et  vous  l’étendrez  : ayez  une  barde 
de  lard  bien  fine  que  vous  mettrez  dessus,  puis  un  morceau  de  filet 
avec  son  assaisonnement  : vous  l’envelopperez  dans  votre  papier,  de 
manière  que  cela  forme  une  cartouche  ; ensuite  vous  fermerez  bien 
votre  papier  par  les  deux  bouts,  pour  éviter  que  l’assaisonnement  n’eu 
sorte  : un  moment  avant  de  servir , vous  les  poserez  sur  le  gril  à un 
feu  un  peu  chaud.  Ne  les  quittez  pas,  de  crainte  qu’ils  ne  prennent 
trop  couleur  : il  faut  lès  retourner  souvent  : vous  les  dresserez  comme 
un  paquet  de  cartouches  ; servez-lcs  à sec  , ou  avec  un  jus  clair  dessous. 

Sauté  de  Filets  de  Lapereaux  aux  Champignons. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets  ; vous  les  émincez  et  les  parez  comme 
il  est  dit  (voj-ez  Sauté  de  Filets  aux  Truffes);  arrangcz-lcs  dans  votre 
sautoir;  saupoudrez  avec  un  peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre,  un 
peu  de  persil  haché  bien  fin  et  lavé  ; mettez-y  environ  trois'quarterons 
de  beurre  que  vous  ferez  tiédir;  vous  tournez  des  champignons  que- 
vous  émincez  ; vous  les  sautez  dans  du  beurre  , vous  les  mettez  dans  du 
velouté  travaillé  à l’essence  de  gibier  : si  vous  n’en  avez  pas  , vous 
verserez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  dans  votre  beurre  et 
vos  champignons  , vous  remuerez  le  tout  ensemble  ; ajoutez  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  passé  au  tamis  de  soie  , une  feuille 
de  laurier';  vous  ferez  réduire  votre  sauce  : au  moment  de  servir, 
vous  posez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent  ; vous  faites  raidir  vos 
filets  , vous  les  retournez  , en  ne  les  laissant  qu’un  instant  sur  le  feu  ; 
vous  les  mettez  avec  votre  sauté  de  champignons;  ajoutez  — y une 
liaison  de  deux  jaunes  d'œufs  ; il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit 
trop  épaisse  , ni  trop  claire. 

* Quenelles  de  Lapin. 

Vous  levez  les  filets  de  vos  lapins , et  vous  prenez  les  cuisses  ; vous 
énervez  les  chairs  , c’est-à-dire  vous  séparez  les  chairs'des  nérfs  avec 
la  pointe  de  votre  couteau  ; vous  pilez  bien  votre  chair,  ensuite  vous 
la  passez  au  tamis  a quenelles  , vous  les  rassemblez  pour  eu  faire  un 
tàs  ; vous  mettez  de  la  mie  de  pain  tendre  trempée  dans  du  lait,  du 
bouillon  ou  de  l’eau  ch  Aide.:  quand  elle  est  bien  trempée,  vous  la 
mettez  dans  un  linge  blanc  et  neuf;  vous  lu  pressez  le  plus  fort  pos- 
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•siblo,  afin  qu’il  ne  reste  pas  de  liquide  dans  votre  mie  ; pilea-la  bien,  et 
la  passez  au  tarais  , de  même  que  votre  viande  $ assemblez  et  mettez 
votre  las  à part  : si  votre  beurre  est  trop  ferme  , vous  le  pilerez , afin 
qu’il  ne  lasse  pas  de  grumeaux;  vous  arrangerez  les  trois  portions 
égales  , c’est-à-dire  qu’il  y ait  autant  de  pain  que  de  viande  et  de 
beurre  ; vous  pilerez  vos  trois  corps  ensemble  ; ensuite  vous  y mettrez 
du  sel  , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée , une  petite  pincée 
d’aromates  pilés;  vous  pilerez  encore  votre  farce,  car-gllc  ne  saurait 
trop  l’étre  ; vous  y jetterez  de  temps  en  temps  un  jaune  d’œuf  jusqu’à 
la  concurrence  de  cinq  ; vaus  en  mettrez  deux  entiers , des  trois  autres 
les  blancs  seulement  : si  votre  farce  était  encore  trop  épaisse,  vous  y 
ajouteriez  la  moitié  d’un  œuf,  ou  un  œuf  tout  entier  : lorsqu’elle  sera 
à sou  point , vous  ferez  une  boulette  que  vous  mettrez  dans  la  mar- 
mite , pour  voir  si  elle  est  d’un  bon  goût  ; vous  fouetterez  vos  trois 
blancs  d’œufs  que  vous  avez  tenus  jusqu’à  ce  qu’ils  se  tiennent  debout , 
c’est-à-dire  comme  un  fromage  à la  crème  fouetté  ; vous  les  mettrez 
dans  votre  farce  , et  vous  les  mêlerez  avec  une  cuillère  de  bois  , sans 
vous  servir  du  pilon  : alors  vous  l’otercz  de  votre  mortier  , et  vous 
vous  en  servirez  au  besoin. 

Quenelles  de  Lapin  à l'Essence  de  Gibier. 

Vous  avez  une  cuillère  à bouche  que  vous  remplissez  de  farce,  vous 
trempez  votre  couteau  dans  l’eau  bouillante  : unissez  votre  farce  avec 
la  lame  de  votre  couteau,  en  lui  donnant  une  forme  bombée;  vous 
enlevez  la  farce  qui  est  dans  votre  cuillère,  avec  une  autre  cuillère  que 
vous  trempez  aussi  dans  l’eau  bouillante  , et  vous  la  mettez  dans  une 
grande  casserole  beurrée  successivement;  préparez-en  autant  que  vous 
en  avez  besoin  : lorsque  le  fond  de  votre  casserole  est  plein,  vous  met- 
tez un  rond  de  papier  beurré  sur  vos  quenelles.  Trois  quarts  d’heure 
avant  de  servir  , vous  versez  doucement  dans  votre  casserole  une  eau 
de  sel  bouillante  ; faites-la  bouillir  tout  doucement,  afin  que  vos  que- 
nelles pochent , mais  ne  crèvent  pas  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez  sur  un  linge  blanc,  vous  les  glacez , si  vous  voulez,  mais  c’est 
inutile  , puisque  vous  les  marquez  avec  votre  fumé  de  gibier.  Si  vous 
n’avez  pas  de  fumé  de  fait,  vous  en  marquerez  un  avec  les  débris  de 
lapin  ; vous  verserez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  six  cuillerées  de  fumé  de  gibier,  un  demi-verre 
de  vin  blanc;  vous  ferez  réduire  le  tout  à un  tiers;  écumez  bien 
votre  sauce , passez-Ia  à l’étamine , saucez  et  masquez  vos  quenelles 
avec  : vous  pouvez  , au  lieu  de  coucher  vos  quenelles  à la  cuillère , si 
vous  le  préférez,  prendre  un  peu  de  farine  dont  vous  poudrerez  la 
table,  vous  mettrez  de  votre  farce  dessus,  vous,  saupoudrerez  votre 
i’ar-co  do  farine  : roulez-la  en  ovales  un  peu  longs;  vous  mettrez  vos 
quenelles,  comme  il  est  dit,  dans  la  casserole,  et  vous  les  ferez 
pocher  de  mémo. 

Boudin  do  Lapin  à la  Sainte-  Menehould. 

Vous  répandrez  do  la  farine  sur  une  "table  bien  propre  ; vous  y 
mettrez  do  la  farce  de  quenelles  do  lapin  (voyez  Farce  à Quenelles) , 
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oti  roliimc  a tsez  gros  pour  que  cela  puisse  représenter  un  bout  de 
boudin  ; vous  la  roulerez  dans  la  farine  , et  vous  la  mettrez  dans  le 
fond  d’une  casserole  beurrée  ; vous  en  ferez  autant  de  morceaux  que 
vous  jugerez  à propos  , mais  trois  ou  quatre  suffisent  ; vous  les  ferez 
pocher  de  même  que  les  quenelles  précédentes  : quand  ils  seront  po- 
chés, vous  les  laisserez  refroidir  , vous  les  parerez  5 donnez-leur  une 
forme  carrée  , longue  et  plate  , épaisse  de  quinze  lignes  ; vous  les  bar- 
bouillerez d’uuc  sauce  à atelels  , si  vous  en  avez  , ou  d’une  autre  qui 
soit  liée  ; vous  les  tremperez  dans  la  mie  de  pain  , et  puis  après 
dans  le  beurre  tiède  ; vous  les  panerez  une  seconde  fois  : il  faut 
leur  donner  une  forme  agréable.  Une  demi-heure  avant  de  servir  , 
vous  les  mettrczsur  le  gril  à un  feu  bien  doux;  vous  poserez  un  four  de 
campagne  bien  chaud  par-dessus,  pour  leur  faire  prendre  couleur  ; 
au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  les  saucerez 
avtjc  un  velouté  réduit  , ou  fumé  de  gibier , ou  une  espagnole.  Si  vous 
voulez  faire  du  boudin  , voyez  l’article  Boudin  de  Cochon. 

Pain  de  Lapin  à la  Saint-  Ursin. 

Vous  mettrez  de  la  farce  à quenelles  plein  un  moule  évidé  , que 
vous  beurrerez  ; vous  le  ferez  mijoter  au  bain-marie  : quand  la  farce 
qui  est  dans  votre  moule  sera  cuite  , au  moment  de  servir  , vous  la 
renverserez  sur  votre  plat;  vous  aurez  bien  soin  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau  ; 
vous  mettrez  dans  le  vide  de  votre  pain  des  cervelles  de  lapin  , des 
filets  mignons  et  rognons  de  lapin  sautés  ; vous  aurez  une  sauce  espa- 
gnole travaillée  avec  du  fumé  de  gibier  et  un  demi-verre  de  vin  de 
Champagne  : quand  votre  sauce  sera  bien  réduite  , vous  la  verserez 
sur  les  garnitures  qui  sont  dans  votre  pain  , et  vous  en  glacerez  l’exté- 
rieur : ou  peut  aussi  mettre  dedans  une  autrô  garniture  , comme  des 
petites  noix  de  veau  , des  crêtes  , etc. 

Croquettes  de  Quenelles  de  Lapin . 

Vous  faites  vos  quenelles  , et  les  pochez  comme  il  est  dit  à l’article 
des  quenelles  de  lapin;  vous  les  mettez  sur  un  plat,  vous  les  laissc- 
rez  égoutter  , vous  ferez  réduire  du  velouté  avec  du  fumé  de  gibier: 
quand  il  sera  bien  réduit,  vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  , 
vous  verserez  votre  sauce  sur  vos  quenelles  ; vous  les  laisserez  refroi- 
dir ; barbouillcz-lesbien  de  sauce  , placez-lcs  dans  lamie  de  pain  ; vous 
casserez  quatre  œufs  dans  lesquels  vous  mettrez  un  peu  de  sel , un  peu 
de  gros  poivre  , vous  les  battrez  comme  pour  faire  une  omelette  : vous 
trempez  vos  quenelles  dedans;  tâchez  qu’il  y ait  de  l’œuf  partout  ; vous 
les  tremperez  dans  la  mie  de  pain  : donnez-leur  une  forme  agréable. 
Une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  mettrez  votre  friture  sur  le  feu  : 
quand  elle  sera -bien  chaude,  vous  y placerez  vos  croquettes  ; lors.- 
qu’elles  auront  belle  couleur  , vous  les  retirerez  , vous  les  égoutterez 
sur  un  linge  blanc  : faire  frire  du  persil  eu  feuilles  , que  vous  mettrez 
par-dessus  vos  croquettes. 

Terrine  de  Quenelles  de  Lapin  à la  lleynière. 

Yous  ferez  votre  farce  un  peu  plus  sevrée  que  la  précédente  , c’est- 
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Ù-d'irc  que  vous  mettrez  un  sixième  de  beurre  de  moins  dans  la  farce  ; 
vous  les  pocherez  comme  à*  la  cuillère  , de  même  que  les  précédentes  ; 
égouttcz-les  , coupez  en  petits  lardons  huit  ou  dix  truffes  ; vous  les 
mettrez  dans  vos  quenelles,  à pareille  distance  et  de  même  grosseur  \ 
vous  en  placerez  quatre  rangs  sur  la  même  quenelle  ; lorsqu’elles  seront 
piquées , vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  des  rognons  et  des 
(Crêtes  de  coq  , deux  petites  noix  de  veaux  , des  ris  d’agneau  , des  truffes-, 
versez  ensuite  dans  une  casserole  plein  dciix  cuillères  à pot  de  velouté, 
une  pareille  cuillerée  de  fumé  de  gibier  , une  demi-bouteille  de  vin 
de  Madère  sec  , un  manivcau  de  champignons  tournés  et  sautés  dans 
un  jus  de  citron  ét  de  l’eau  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  , 
(et  vous  ôterez  vos  champignons  pour  les  mettre  avec  votre  garniture  ; 
vous  ferez  une  liaison  avec  quatre  jaunes  d'œufs,  et  gros  comme  un 
peuf  de  bon  beurre  ; vous  la  tournerez  ensuite  sur  le  feu  pour  la  lier  ; 
ne  la  laissez  pas  bouillir  , de  crainte  qu'elle  ne  tourne  ; vous  la  passe- 
rez h l’étamine  au-dessus  de  vos  garnitures  : il  est  nécessaire  qu’elles 
soient  chgudes  ; servez  ce  ragoût  dans  une  terrine  ; vous  pouvez  em- 
ployer une  escalope  en  plape  de  velouté  ; vous  travaillerez  de  même 
votre  sauce  ; vous  ferez  cuire  vos  truffes  dans  votre  sauce  ; voyez  si 
plje  est  d’un  bon  sel. 

Croquettes  de  Lapereaux. 

Vous  mettrez  trois  lapereaux  à la  broche  ; vous  enlèverez  les  filets 
et  le  gros  des  cuisses  , coupez  ensuite  vos  chairs  en  petits  dés  ; vous 
pterez  les  nerfs  et  les  peaux  de  dessus  ; vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole ; ayez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  béchamel  que  vous  ferez 
téduire  a presque  moitié;  après  cela,  vous  y jetterez  gros  comme  un 
ceuf  de  bon  beurre  , que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  sans  la  po- 
ser sur  le  feu  ; vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  chair  de  lapin  ; 
ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  sel  , un  peu  de  muscade 
Tapée  ; vops  mêlerez  bien  votre  viande  avec  la  sauce:  cela  doit  être 
un  peu  épais  ; lorsque  ce  sera  froid  , vous  ferez  , avec  une  cuillère  à 
Imuche,  des  petits  tas  un  peu  moins  gros  qu’un  œuf;  vous  donnerez 
à vos  croquettes  la  forme  que  vous  voudrez  , soit  d’œuf  , soit  de  poire , 
ou  de  bâton  arrondi  par  les  deux  bouts  ; vous  les  roulerez  dans  la  mie 
de  pain  ; après  , vous  les  tremperez  dans  des  œufs  battus  avec  un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  mettrez  bien  de  l’œuf  partout  sur  vos 
croquettes  : yotis  les  remettrez  dans  la  mie  de  pain  ; ajœz  bien  soin 
qu’elles  en  prennent  partout , afin  qu’elles  ne  viennent  pas  à crever  : 
au  moment  de  servir  , vous  les  mettrez  dans  une  friture  un  peu  chaude; 
quand  elles  auront  une  belle  couleur  , relirez-les  , égouttez- les  sur  un 
linge  blanc  ; faites  frire  une  poignée  dc  persil , que  yous  yerserez  par— 
vlesjusyos  croquettes,  ou  alentour, 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamel  , vous  ferez  réduire  du  velouté 
dans  lequel  yoqs  rue  tirez  une  liaison  de  trois  œufs,, 

Hachis  de  Lapereaux. 

Mettez  quatre  lapereaux  à la  broche;  quand  ils  seront  cuits  et  froids 
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vous  lèverez  les  filets  et  le  gros  des  cuisses  ; vous  en  ôterez  les  nerfs  et 
les  peaux  , vous  hacherez  toute  votre  viande  ni  trop  fine  , ni  trop 
g,.0SSe  • ensuite  vous  la  mettrez  dans  une  casserole  avec  deux  ou  trois 
cuillerées  à dégraisser  de  béchamel  chaude  que  vous  mêlerez  avcG 
votre  hachis  : il  ne  faut  pas  qu’il  soit  trop  clair;  vous  le  tiendrez  chaud 
au  bain-marie^  vous  collerez  des  croûtons  autour  du  plat  : au  moment 
de  servir,  vous  y verserez  vptre  hachis  ; vous  pouvez  placer  des  œufs 
pochés  alentour , et  des  petits  filets  piqués  , glacés  , cuire  vos  œufs. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamel  , vous  ferez  réduire  du  velouté , 
dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs. 

Chipolata  à la  minute, 

Ayez  un  lapereau  , dépouillez-le  et  videz-le  ; vous  le  couperez  en 
morceaux  ; vous  ferez  fondre  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casse- 
role, les  morceaux  par-dessus  ; vous  mettrez  la  casserole  sur  un  feu 
ardent,  du  sel , du  poivre  , un  peu  de  thym  ; vous  remuerez  le  tout  : 
quand  les  morceaux  résisteront  sous  le  doigt , vous  les  retirerez  de  la 
casserole,  vous  y mettrez  six  saucisses;  vous  les  ferez  cuire  dans  la 
même  casserole,  avec  le  fond  du  lapin  ; quand  elles  seront  cuites  , 
vous  les  retirerez , vous  y mettrez  des  champignons  que  vous  sauterez 
toujours  dans  la  même  casserole;  quand  le  mouillement  qu’ils  auront 
jeté  sera  réduit , vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  ; 
quand  elle  sera  mêlée  avec  les  champignons  , vous  y mettrez  un  verre 
de  vin  blanc  , un  demi-verre  de  bouillon  ou  d'eau  ; lorsque  les  cham- 
pignons et  le  mouillement  bouilliront , vous  y mettrez  douze  marrons 
grillés  , les  saucisses  et  le  lapereau  ; au  premier  bouillon  , retirez  - le 
du  feu  , et  dressez  votre  chipolata, 

Kari  de  Lapereaux , 

Vous  coupez  deux  lapereaux  en  morceaux  égaux  ; vous  mettez  dans 
i une  casserole  trois  quarterons  de  beurre  , une  livre  de  petit  lard  coupé 
i en  petits  morceaux  carrés  plats,  que  vous  faites  revenir  dans  du  beurre, 
deux  cuillerées  à café  de  safran  d'Inde  , ou  curcuma , dix  gousses  da 
- petit  piment  enragé,  que  vous  pilerez  avec  un  peu  de  sel,  deux  feuilles 
i de  laurier , deux  clous  de  girolle  : quand  tout  cet  assaisonnement  sera 
1 bien  revenu  dans  votre  beurre  , vous  y mettrez  vos  morceaux  de  lape- 
reaux , que  vous  essuierez  bien,  pour  qu’il  n’y  ait  pas  de  sang  ; ôtez  les 
; poumons;  vous  ferez  bien  revenir  votre  lapereau  ; lorsque  vos  inor- 
i ceaux  seront  fermes , vous  mettrez  trois  cuillerées  à bouche  de  farine  et 
de  sel,  vous  mêlerez  bien  le  tout  ensemble  ; arrosez-lé  avec  du  bouillon 
(ou  bien  de  l’eau  : il  faut  qu’il  y ait  beaucoup  de  mouillement,  pour 
qu’il  aille  à grand  feu,  et  qu’il  réduise  : il  faut  des  champignons  ; quand 
iil  sera  aux  trois  quarts  cuit,  vous  y ajouterez  des  petits  ognons,  des 
iculs  d’artjehauts , si  vous  en  avez  , des  aubergines.  Dans  l’Inde,  on  y 
met  toutes  sortes  de  légumes , haricots  verts,  choux-fleurs,  tomates, 
concombres  , etc.  Quand  votre  kari  sera  cuit , il  faut  qu’il  baigne  dans 
lia  sauce  et  dans  le  gras  ; par  conséquent  il  ne  faut  pas  le  dégraisser  : 
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on  peut  le  servir  dans  cet  état.  Si  vous  voulez,  vous  retirerez  votre 
viaude  et  vos  garnitures  , que  vous  mettrez  dans  le  vase  creux  où  vous 
devez  le  servir  ; vous  ferez  dans  votre  sauce  une  liaison  de  cinq  ou  six 
œufs  ; vous  la  remuerez  sur  le  feu  sans  la  laisser  bouillir , parce 
tpi’elle  tournerait  : lorsqu’elle  sera  liée , vous  la  passerez  à l’étamine 
sur  votre  ragoût  ; voyez  si  elle  est  bien  pimentée  et  assez  assaisonnée  ; 
vous  servirez  un  pain  de  riz  à l’eau  ( voyez  Kari  de  Yeau  ) , à coté  du 
vase  où  est  votre  kari , parce  que  la  même  personne  sert  des  deux  en 
même  temps. 

Lapin  en  Galantine. 

Vous  désossez  votre  lapin  , excepté  la  tête  ; vous  ôtez  le  gros  de  la 
chair  des  cuisses,  afin  de  pouvoir  y mettre  de  la  farce  -,  piquez  les  chairs 
de  moyens  lardons  assaisonnés;  vous  hachez  les  chairs  des  cuisses  et 
les  filets  de  deux  autres  lapins;  vous  prenez  autant  de  lard  que  de 
chairs  ; hachez  le  tout  ensemble  ; ajoutez  du  sel  , du  gros  poivre  , un 
peu  d’aromates  pilés,  des  truffes  hachées  : votre  farce  faite,  vous  éten- 
dez votre  lapin  , vous  l’assaisonnez  ; mettez-y  un  lit  de  farce , et  dessus 
des  lardons  de  langue  à l’écarlate  , des  morceaux  de  truffes  , des 
lardons,  encore  un  lit  de  farce,  et  ainsi  de  suite.  Votre  lapin  bien 
rempli , vous  lui  donnerez  sa  forme  première  , vous  le  couvrirez  de 
hardes  de  lard , vous  le  ficellerez  et  le  mettrez  dans  un  linge  blanc 
<^ue  vous  ficellerez  encore  ; placez  des  bardes  de  lard  dans  une  brai- 
fiière , puis  votre  lapin  , un  jarret  de  veau  coupé  en  morceaux  , avec 
les  débris  de  vos  lapins , deux  carottes  , trois  ognons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier  et  un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu  de  sel  ; vous  ferez  mijoter  votre 
lapin  pendant  deux  heures  à un  très-petiL  feu  ; quand  il  sera  cuit , vous 
retirerez  votre  braisière  du  feu  ; une  demi-heure  après  vous  ôterez  aussi 
votre  lapin  : prenez  bien  garde  de  ne  pas  le  rompre  ; vous  le  laisserez 
refroidir  dans  son  linge  ; servez-le  glacé  ou  à la  chapelure. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  avez  besoin  de  gelée  pour  le  décorer,  vous  passerez  le  fond 
de  votre  cuisson  à travers  une  serviette  ; vous  le  clarifierez  comme 
l’aspic  ( voyez  Aspic)  ; vous  laisserez  refroidir  votre  gelée  ; servez-la 
avec  votre  lapin.  Quelques  personnes  mettent  dans  leur  galantine  des 
amandes,  des  pistaches,  des  carottes  , du  vert  d’épiuards  : ce  n’est 
pas  la  méthode  reçue. 

Lapereau  à la  Broche. 

On  peut  piquer  le  lapereau  , ou  le  barder  ; cela  tient  au  goût. 

Lapereaux  en  Caisse. 

Vous  ne  vous  servez  que  de  petits  lapereaux  pour  mettre  en  caisse  ; 
la  chair  est  extraordinairement  tendre;  il  tic  faut  qu’un  coup  de  feu 
pour  le  cuire  ; dépouillez-le , videz-le  et  coupez-lt  en  morceaux  égaux. 
Vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf  de  lard  r;tpé  , 
deux  fois  autant  de  beurre,  deux  cuillerées  d'huile  ; vous  essuierez  bien 
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vos  morceaux  de  lapin  , pour  ôter  le  sang  ; faites  fondre  ensuite  votre 
beurre  , et  mettez  votre  lapin  dedans  ; vous  le  faites  bien  revenir  ; vous 
ajoutez  des  champignons  hachés  , de  l’échalote  , du  persil  haché  bien, 
fin  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés  , un  peu  de  mus- 
cade râpée  5 vous  remuerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  : quand  votre 
lapereau  aura  resté  dix  minutes  sur  le  feu,  vous  prendrez  une  caisse  de 
papier  double,  que  vous  barbouillerez  d’huile  ; vous  arrangerez  ensuite 
dans  le  fond  une  barde  de  lard  bien  mince  , vos  morceaux  de  lape- 
reau avec  tout  son  assaisonnement , et  une  mince  barde  par-dessus  : au 
moment  de  servir  , vous  mettrez  votre  caisse  sur  le  gril , à un  feu  doux  ; 
vous  poserez  un  four  dh  campagne  chaud  par-dessus  : lorsque  vous  le 
servirez , versezun  peu  d’ilalieune  dans  votre  caisse , ou  bien  avant  de  se 
mettre  au  feu  , vous  le  masquerez  de  mie  de  pain  , à laquelle  vous  ferez 
prendre  couleur  avec  le  four. 

Lapereaux  à la  Bourguignotte. 

Ayez  quatre  jeunes  lapereaux  de  deux  mois  , coupez-les  par  mor- 
ceaux 5 mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  , faites-lc 
fondre  , mettez  vos  lapereaux  dedans  , ayant  eu  soin  d’en  éponger  le 
sang  ; assaisonnez-les  de  sel  , poivre  et  muscade  , ail  et  laurier,  mettez 
votre  casserole  sur  un  fourneau  ardent  ; mettez  un  couvercle  dessus  , 
avec  beaucoup  de  feu  : un  quart  d’heure  suffit  pour  leur  cuisson  ^ 
mouillez-les  d’une  cuillerée  de  velouté  et  d’un  verre  de  vin  blanc  ; 
faites  réduire  votre  sauce,  ajoutez-y  vingt  champignons  tournés  ; liez 
la  sauce  avec  trois  jaunes  d’œufs  , un  beurre  dcpersil  etun  jus  de  citron  ; 
dressez  sur  un  plat  ; ayez  soin  que  votre  sauce  ne  soit  pas  tournée. 
[V oyezA Beurre  de  Persil.]  (F.) 

Lapereaux  à l’Anglaise. 

Prenez  deux  lapereaux  , dépouillez-les  , videz-les  , échaudez  les 
oreilles  et  les  pâtes.  Mettez  dans  le  ventre  de  vos  lapereaux  une  farce 
composée  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait , du  persil  haché  , un. 
peu  dégraissé  de  bœuf  assaisonnée  de  sel  , poivre  et  petite  sauge  ; 
faites-les  cuire  dans  une  casserole  entre  deux  bardes  de  lard  ; mouillez 
d’un  verre  de  vin  blanc,  lorsqu’ils  sont  cuits  ; servez-les  sur  un  plat  , 
avec  une  purée  d’ognons.  [ Voyez  Purée  d’Qgnons.]  (F.) 

Atelets  de  Lapereaux. 

Ayez  des  chairs  de  lapereaux  rôtis  5 retirez-en  les  nerfs  et  les  peaux  ^ 
coupez  les  chairs  de  la  grandeur  d’un  sou , avec  autant  de  champignons 
et  de  petit  lard  cuit  , coupés  de  même  grandeur  \ ayez  une  sauce  à ate- 
lets ( voyez  Sauce  à Atelets)  ^ trempez-lcs  tous  dans  cette  sauce.  Ayez 
six  atelets  d’argent  , embrochez  vos  chairs  de  lapereaux  , petit  lard  et 
champignons , et  des  truffes  dans  la  saison  , en  observant  de  mettre  un 
morceau  de  chaque  : faites-les  tous  les  six  de  la  même  longueur:  panez- 
lesà  l’anglaise  avec  du  beurre  fondu  et  trois  jaunes  d’œufs  bien  battus 
ensemble  } donnez-leur  une  forme  bien  carrée  ou  bien  ronde  : mettez- 
les  griller  un  quart  d’heure  avant  de  servir  , dressez-les  , et  servcz-los 
avec  une  aspic  claire.  (F.) 


I 
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Cuisses  de  Lapereaux  panées  , grillées. 

Ayez  douze  cuisses  de  lapereaux  ; désossez-lcs  jusqu’au  joint  de  l'at-. 
vant-cuissc  ; battcz-les  bien  et  passez-lesau  beurre  fondu  ou  à l’huile  • 
assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  ; faites-les  griller  à petit  feu  ; une 
emi—  îeure  suffit  pour  leur  cuisson  ; dressez-les  en  couronnes  sur  un 

plat  5 saucez  de  sauce  échalotes  ou  sauce  à la  diable.  [ Voyez  à l'article 
oauce.J  (F.) 

Escalopes  de  Lapereaux. 

Levez  les  filets  de  quatre  lapereaux  , retirez-en  les  peaux  nerveuses , 
mettez-les  sur  un  sautoir  avec  un  morceau  de  beurre  \ assaisonnez  de 
sel  : laites  cuire  vos  filets  un  peu  verts  , laissez-les  refroidir  , coupez- 
les  en  lames  les  plus  égales  possible  ; parez-les  en  rond  ou  ovale  , met- 
tez-les dans  une  casserole  - retirez  le  beurre  de  leur  cuisson  ; faites  ré- 
duire le  fond  avec  du  fumé  de  gibier  et  deux  cuillerées, d’allemande  ; 
passez  votre  sauce  sur  vos  escalopes  ; tenez-les  chaudes  au  bain-marie,  : 
si  vous  servez  votre  entrée  aux  pois,  failes-Ies  blanchir  comme  à l’an- 
glaise ; étant  blanchis  , égout lez-les  ; mettez-les  dans  vos  escalopes 
avec  un  peu  de  sucre  et  de  beurre  fin  ; fisse  servent  de  même  aux  con- 
combres. Au  moment  de  servir  , vous  dressez  vos  escalopes  sur  un  plat , 
croutonnés,  ou  les  filets  mignons  bigarrés  alentour  .\_Voyez  les  renvois 
chacun  à leur  article.]  (LL) 

licins  de  Lapereaux  à la  Tartare. 

Prenez  quatre  jeunes  lapereaux  , préparez-les  de  même  qu’il  est  indi- 
qué à l’article  Levraut  à la  Tartare.  [L'oj-ez  Levraut  à la  Tartare.  J (F.) 

Cromesquis  de  Lapereaux. 

Les  cromesquis  se  préparent  de  mêmes  que  les  croquettes  (voyez 
Croquettes)  •,  au  lieu  de  les  paner,  vous  les  enveloppez  dans  une  barde 
de  tétine  de  veau  cuite,  bien  mince  et  bien  égale  : au  moment  de  ser- 
vir , trempcz-les  dans  une  pâte  à frire  (voyez  Pâle  à frire);  faites-les 
frire  ; dressez-les  , et  servez-les  avec  un  bouquet  de  persil  frit.  (F.) 

Coquilles  de  Lapereaux. 

Ayez  des  chairs  de  lapereaux  rôtis,  retirez-cn  les  nerfs  et  les  peaux  ; 
émincez  vos  chairs  en  liard  , le  plus  proprement  possible,  avec  moitié 
champignons  coupés demême  ; mettez  le  touldansune  casserole  ; ayez 
une  espagnole  réduite  avec  un  peu  de  fumé  de  gibier  ; versez  celte 
sauce  sur  votre  émincé  , maniez-le  avec  deux  pains  de  beurre  ; emplis- 
sez vos  coquilles  , panez-les  , enduisez-les  de  beurre  foudu,  avec  une 
plume  ou  un  morceau  de  papier.  Placez  vos  coquilles  sur  le  gril  , et 
faites-leur  prendre  couleur  au  lourde  campagne  : servez.  (F.) 

Frilcau  de  Lapereaux. 

Ayez  quatres  jeunes  lapereaux;  coupcz-les  comme  pour  une  gibelote; 
mettez-les  mariner  dans  une  terrine  avec  du  citron  ou  vinaigre  , un 
ognou  coupé  en  tranches  , persil  en  branches  , ail , thym  , laurier,  sel , 
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rl  gros  poivre  ; une  demi-heure  avant  deservir  , égonttez  vos  morceaux 
de' lapereaux  sur  un  linge  blanc,  épongez-] es  bien,  farinez-Ies  et  faites- 
] es  frire  ; dressez  vos  lapereaux  sur  un  plat , en  buisson  , avec  des  œufs 
lrits  alentour,  glacez,  et  sauce  ou  poivrade.  [ Voyez  Sauce  tomate.]  (F.) 

Lapereaux  à la.  Mar  en  go. 

Ayez  quatre  jeunes  lapereaux  , dcpouillez-1 es  , videz-les  , coupez-les 
par  morceaux  comme  ci-dessus  ; épongez-en  le  sang  ; mettez-les-dans 
une  casserole  avec  de  l'huile  , sel  , gros  poivre  , une  gousse  d’ail  une 
demi-feuille  de  laurier  et  muscade  ; faites  cuire  vos  lapereaux  feu  des- 
sus et  dessous  , un  peu  vite  , afin  qu'ils  soient  saisis  ; un  quart  d'heure 
suffit  pour  leur  cuisson  ; reliroz-les  du  feu  ; égonttez  la  moitié  del’huile 
ajoutez-y  vingt  champignons  , quelques  lames  de  truffes  et  une  pincée 
de  persil  haché  ; relirez  l’ail  et  le  laurier  ; mouillezde  deux  cuillerées  de 
sauce  tomate  et  un  morceau  de  glace  de  gibier  ; laites  bouillir  le  tout 
un  instant  ; un  peu  d’huile  pour  finir  , avec  un  jus  de  citron.  Dressez- 
lessur  un  plat  en  buisson  : servez.  (F.) 


Marinade  de  Lapereaux. 

Ayez  deux  lapereaux  cuits  à la  broche  , laissez-les  refroidir  , coupez- 
les  par  membres  , parcz-lcs  proprement , faites-les  mariner  (voyez  Ma- 
rinade) ; lorsqu'ils  le  seront  suffisamment , égoutlez-les  , mettez-les 
dans  une  pâte  a frire,  faites-les  frire;  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur 
et  servez  un  bouquet  de  persil  frit.  (F.)  1 


Mayonnaise  de  Lapereaux. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis  ; prépare z-les  comme  ci-dessus  ; au  lieu 
de  les  mettre  dans  la  marinade  , sautez-les  dans  une  terrine'  avecsel 
poivre,  vinaigre  , huile  , et  ravigote  hachée  ; dressez  vos  membres  de 
lapereaux  sur  un  plat  , mettez  un  cordon  de  gelée  autour  de  votre 
plat  ; saucez  dunesauce  mayonnaise  (voyez  Sauce  mayonnaise)  - dé— 
corez-la  avec  des  œufs  durs  , des  filets  d’anchois , des  cornichons’  des 
câpres  et  des  feuilles  d’estragon.  (F.)  1 


Salade  de  Lapereaux. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis  ; préparez-ies  comme  pour  la  mayonnaise  • 
dressez  vos  membres  sur  un  plat  ; faites  un  cordon  de  cœurs  de  laitues 
et  d’œufs  durs  ; décorez  aveedes  filets  d’anchois,  cornichons  betteraves 
câpres  et  ravigote  hachée  : servez  avec  un  huilier.  (F.)  ’ ’ 


Caisse  de  Lapereaux. 

Ayez  deux  lapereaux  ; préparez-les  de  même 
levrauts.  [Voyez  à son  article.]  (F.) 


que  pour  la  caisse  de 


Turban  de  Filets  de  Lapereaux. 

Ayez  dix  filets  de  lapereaux  ; retirez  les  peaux  nerveuses  et  parez- 
Ics  ; piquez-cn  cinq  , et  bigarrez  les  cinq  autres  de  truffes  • ayez  une 
bonne  farccà  quenelles  ; ayez  un  rond  de  miedepain  fendu  en  quatre 
morceaux  , sans  être  séparés  : garmsscz-lc  de  bardes  de  lard  • posez-Je 
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sui  le  milieu  de  votre  plat  ; mettez  alentour  voire  faroc  à quenelles 
anangez-labicn  avec  la  lame  de  votre  couteau  , ensuite  placez  vos  fi- 
lets dessus  la  farce  , un  piqué  et  l’autre  bigarré,  ainsi  de  suite  , en  ob- 
seivant  de  mettre  le  gros  bout  par  en  bas  en  rentrant  le  petit  bout 
entre  le  pain  et  la  farce  ; couvrez  vos  filets  de  bardes  de  lard  bien 
minces;  enveloppez  le  tout  de  fort  papier  beurré  ; ficelcz-lc  alentour, 
mettez-le  au  four  doux  , afin  que  rien  ne  prenne  couleur  : trois  quarts 
d’heure  suffisent  pour  la  cuisson  ; retirezle  papier , dégraissez-le  bien  , 
glacez  vqs  filets  piqués  ; servez  avec  une  financière  dans  le  milieu! 
£ Voyez  Financière.]  (F.) 

Côtelettes  de  Lapereaux. 

Servez-vous  du  même  procédé  en  tout  que  pour  les  côtelettes  de 
levrauts.  [Voyez  Côtelettes, de  Levrauts.]  (F.) 

Purée  de  Lapereaux. 

Ayez  dix  cuisses  de  lapereaux  rôtis  , rctirez-en  les  peaux  et  les  nerfs  , 
hachez-en  les  chairs  , pilez-les  , mouillez-les  avec  de  l’espagnole  ré- 
duite et  du  fumé  de  gibier  ; étant  bien  pilées , retirez  votre  purée  dans 
une  casserole  , faites-la  chauffer  , passcz-la  à l’étamine , au  moment  de 
servir  , sans  la  laisser  bouillir  ; mettez  deux  pains  de  beurre  avec  un 
morceau  de  glace  dedans  ; servez-Ia  sur  un  plat  avec  un  cordon  de 
croquettes  alentour,  ou  dans  une  casserole  à riz.  [ Voyez  Croquettes  et 
Casserole  au  Riz,  à leurs  articles.] 

Soufflé  de  Lapereaux. 

Ayez  une  purée  de  lapereaux  , faite  comme  celle  indiquée  ci-dessus , 
un  peu  plus  épaisse  ; mettez  dedans  six  jaunes  d'œufs;  fouettez  les 
blancs , mettez-les  tous  ensemble  légèrement  ; mettez  cet  appareil  dans 
une  casserole  d’argent  beurrée  , ou  dans  des  petites  caisses  rondes  ; 
faites-le  cuire  au  four , ou  sous  un  four  de  campagne  ; sondez  s’il  est 
cuit,  et  servez-le  de  suite.  (F.) 

Salpicon  de  Chairs  de  Lapereaux. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis  ; laissez-les  refroidir  ; lavez-cn  les  chairs , 
retirez-en  les  peaux  et  les  nerfs,  coupez  vos  chairs  en  gros  dés  , au- 
tant de  champignons  , moitié  truffes  , tétine  de  veau  cuite  et  langue  à 
l’écarlate,  ou  maigre  de  jambon  ; mettez  cet  appareil  dans  une  espa- 
gnole réduite,  ou  fumé  de  gibier  : servez-vous-en  pour  garnir  des  pe- 
tits pâtés  , casseroles  au  riz  ou  coquilles.  (F.) 

Coquilles  et  Cervelles  de  Lapereaux. 

Ayez  soixante  cervelles  de  lapereaux  que  vous  mettrez  dégorger  ; 
faites-les  blanchir  dans  de  l’eau  et  du  vinaigre  avec  du  sel  ; mettez-les 
rafraîchir  , éplucliez-les  bien.  Ayez uncallemande  bouillante  avec  des 
champignons  tournés  , cuits  dans  du  citron  et  du  beurre;  mettez  vos 
cervelles  dedans  , mettez-les  légèrement  ; emplissez  vos  coquilles,  pa- 
ncz-les  avec  de  la  mie  de  pain  , et  un  peu  de  f romage  de  parmesan  r«V» 
pé,  un  peu  de  beurre  dessus  ; faites-leur  j rendre  couleur  au  four; 
servez.  (F.) 
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Filets  de  Lapereaux  à la  Maréchale. 

Ayez  douze  filets  de  lapereaux,  rctirez-en  les  peaux  nerveuses,  bat- 
tcz-les  avec  le  manche  du  couteau  , assaisonnez-lcs  de  sel  et  gros  poi- 
vre, panez-les  à l’anglaise  (voyez  Paner  à l’Anglaise-).  Donnez-leur  la 
forme  d’un  J , tous  du  meme  côté  ; faites-lcs  griller  ; au  moment  de 
servir,  dressez-les  en  couronnes,  avec  une  demi-glace  dessous.  (F.) 

Filets  de  Lapereaux  à la  Milanaise . 

Ayez  douze  filets  de  lapereaux  préparés  comme  ci-dessus  ; trempez- 
les  dans  l’allemande,  panez-les  avec  moitié  de  pain  et  moitié  de  par- 
mesan râpé  ; panez-les  une  seconde  fois  , en  les  trempant  dans  une 
omelette  ; assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; donnez-leur  une  belle 
forme  ; faites  frire  dans  du  beurre  clarifié  sur  un  sautoir  ; dressez-les 
en  couronnes  : servez  avec  une  sauce  tomate.  (F.) 

Filets  de  Lapereaux  en  Entrée  de  Broche. 

Levez  les  filets  de  quatre  bons  lapereaux  , coupez-les  à peu  près  de 
la  longueur  du  pouce  ; faites  - les  mariner  dans  de  l’huile  , avec  des 
truffes  fraîches  et  hachées,  du  persil  assaisonné  de  sel  et  gros  poivre  ; 
enfilez  ces  morceaux  de  filets  dans  des  atelets  d’argent , avec  leur  as- 
saisonnement ; enveloppez-les  de  bardes  de  lard  ; couvrez-les  de  pa- 
pier , mettez-lcs  à la  broche  , faites-les  auire  environ  un  quart  d’heure  ; 
déballez-les , ôtez-en  le  lard  , et  seryez-les  avec  une  italienne  rousse 
et  un  jus  de  citron.  (F.) 

Timbale  de  Lapereaux. 

Prenez  deux  jeunes  lapeveaux,  dépouillez-les,  videz-Ies,  coupez-les 
par  morceaux  , passez-lcs  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , sel , 
poivre , épices  , persil  , échalotes  , truffes , champignons  hachés  et  un 
peu  d’aromates  pilés  ; faites-les  cuire  de  meme  à moitié.  Mettez-les  re- 
froidir; beurrez  un  moule  ou  une  casserole,  décorez  - en  l’intérieur 
avec  de  la  pâte  à dresser  ( voyez  Pâte  à dresser  ) ; abaissez  un  mor- 
ceau de  celte  même  pâte,  mouillez  votre  décoré,  et  foncez-en  votre 
moule  ; ensuite , prenez  de  la  quenelle  de  lapereau  ou  du  godiveau  , 
roulez-en  des  petites  quenelles  dans  la  farine  , garnissez-en  le  fond  de 
votre  timbale  ; remplissez  Je  vide  avec  les  membres  de  vos  lapereaux, 
quelques  champignons  et  truffes  entières  , mouillez  les  bords  de  votre 
pâte,  couvrez  votre  timbale  d’une  seconde  abaisse  de  pâte,  mcttez-la 
au  four  environ  une  heure  et  demie.  Lorsqu’elle  sera  cuite , et  d’une 
bonne  couleur,  renversez-la sur  un  plat,  ouvrez-en  un  couvercle  de 
la  grandeur  convenable,  et  saucez  d’une  bonne  espagnole  réduite.  (F.) 

Conserve  de  Lapereaux. 

Désossez  une  douzaine  de  lapereaux , piquez-les  de  jambon  cru  , de 
lard  et  de  langue  à l’écarlate  ; assaisonnez-les  de  sel , poivre  et  épices  ; 
roulez-les  comme  un  saucisson  , ficelez-les  de  meme;  mcttez-lcs  cuire 
dans  une  casserole,  avec  sel,  poivre,  ail,  thym,  laurier,  et  de  la  bonne 
huile  d’olive;  faites-les  cuire  ainsi,  feu  dessus  et  dessous  ; une  heure 
de  cuisson  suffit  : égouttcz-les , mettez-les  refroidir  ; coupez-les  par 
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morceaux  comme  du  thon  ; me Uez- les  dans  des  pots  de  faïence  arec 
de  I huile  , pour  vous  en  servir  comme  hors  d’œuvre.  (F.) 

Saucisses  de  Lapereau. 

Servez-vous  du  même  procédé  qui  est  indiqué  à l’article  Saucisses 
de  Chevreuil,  [l'oyez  cet  article.]  (F.) 

nu  FAISAN^ 


Le  faisan  est  un  animal  gros  comme  un  coq,  dont  la  chair  est  ex- 
cellente et  bien  saine;  pour  la  bonifier,  il  faut  le  laisser  mortifier 
quelques  jours  , pour  qu’il  prenne  un  bon  fumé. 

Faisan  à VÊtouffade. 

Votre  faisan  plumé  et  vidé  , vous  le  flambez  ; vous  faites  rentrer  les 
cuisses  en  dedans  ; bridez-le  , piquez-le  de  moyens  lardons  que  vous 
assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre,  un  peu  de  quatre  épices;  vous 
en  lardez  l’estomac  et  les  cuisses,  vous  le  couvrez  d’une  barde  de  lard 
et  le  ficelez  : incitez  dans  votre  casàcrole  des  bardes  de  lard  , et  votre 
faisan  dessus  ; vous  marquerez  une  poêle  , que  vous  mouillerez  avec 
moitié  vin  blanc,  moitié  bouillon  ; vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux 
heures  : au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez  ; débridez-le  et  dressez- 
le  sur  votre  plat;  vous  servirai  dessous  une  essence  de  gibier.  ( Voyez 
Poêle  et  Essence  de  Gibier.) 

Faisan  aux  Choux. 

Vous  préparez  votre  faisan  comme  le  précédent;  vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre  faisan  , une  livre  de  petit 
lard,  un  cervelas  de  moyenne  grosseur,  quatre  carottes,  quatre  ognons, 
deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , quelques  tranches  de 
veau  ; faites  blanchir  vos  choux  : il  faut  les  ficeller  et  les  mettre  cuire 
avec  votre  faisan  ; vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  : ajoutez  un 
peu  de  gros  poivre  , et  point  de  sel , à cause  du  bouillon  et  du  lard  ; 
vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous 
égoutterez  vos  choux  ; vous  mettrez  votre  faisan  dans  le  milieu  de 
votre  plat,  vos  choux,  votre  petit  lard  et  votre  cervelas  alentour  : 
vous  verserez  dessus  et  alentour  une  sauce  au  fumé  de  gibier  : on 
pourrait  faire  cuire  le  faisan  à part,  mais  il  ne  serait  pas  aux  choux  ,* 
et  le  chou  n’aurait  pas  le  goût  du  faisan. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi,  après  avoir  lardé  le  faisan  , le  mettre  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  petit  lard  , quatre  carottes,  quatre  ognons, 
les  aromates  du  précédent,  et  les  choux,  que  l’on  ne  ferait  pas  blan- 
chir. Lorsque  le  tout  sera  cuit,  on  le  servira  avec  le  fond  de  sa  cuis- 
son : ce  mouillcmcnt  servira  de  sauce. 


Faisan  à la  Purée  cle  Lentilles. 

\ . • 

Videz  , troussez  et  lardez  votre  faisan  comme  celui  dit  étouffé  ; vous 
le  ferez  cuire  de  même;  au  moment  de  servir,  vous  l'égoutterez,  le 
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débriderez  et  Je  dresserez  sur  volrcfplut  ; maaqucz-le  d'une  purée  de 
lcnlillesX'vqye.s  Purée  de  Lentilles), '.vous  passerez  le  mouilleraient  dans 
lequel  aura  cuit  votre  faisan  , et  vous  le  mettrez  dans  votre  purée  : 
faites-la  réduire  , pour  qu’elle  ait  le  goût  de  fumé  de  gibier. 

Filets  de  Faisan  à la  Chevalier. 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan  : vous  mettez  à part  les  filets  mi- 
gnons, que  vous  sauterez  et  que  vous  arrangerez  dans  le  milieu  ; parez 
vosfiletsct  piquez-lcs  de  lard  fin  ; prenez  dans  une  casserole  des  bardes 
de  lard  , les  débris  de  vos  faisans  , quelques  tranches  de  veau  , deux 
carottes,  quatre  ognons  , deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle; 
vous  arrangerez  bien  vos  filets  pour  qu’ils  conservent  une  belle  forme  ; 
vous  mettrez  dessus  un  rond  de  papier  beurré  , un  verre  de  vin  blanc 
et  deux  verres  de  consommé  , un  peu  de  sel  : il  ne  faut  pas  qu’il  y ait 
du  mouilleraient  par-dessus  vos  filets,  mais  bien  jusqu’à  la  piqûre; 
meltez-les  au  feu  une  heure  avant  de  servir  ; quand  ils  bouilliront, 
vous  les  poserez  sur  un  feu  doux  , et  beaucoup  de  feu  sur  le  couver- 
cle, pour.qu’ils  se  glacent  : au  moment  de  servir  , vous  les  égoutterez  : 
glacez-les  , passez  au  tamis  de  soie  le  mouilleraient  dans  lequel  ils  ont 
cuit;  faitcs-les  réduire  presqu’à  glace,  versez  dessus  plein  trois  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole,  que  vous  faites  bouillir  avec  votre  réduction  ; 
vous  la  passez  à l’étamine,  et  vous  dressez  vos  filets  à plat  sur  des 
croûtons  passés  au  beurre  et  épais  de  trois  lignes  ; ve.rsez  votre  sauce 
dessous  : vous  pouvez  aussi  arranger  sur  une  tourtière  des  bardes  de 
lard  , et  vos  filets  , avec  un  verre  de  vin  blanc  , du  sel  , un  peu  de 
gros  poivre  , un  peud’aromales  , un  rond  de  papier  beurré  , et  les  met- 
tre au  four  , ou  sous  le  four  de  campagne.  ( Voyez  Sauce  espagnole.) 

Filets  de  Faisan  aux  Truff  es. 

Vous  lèverez,  vous  parerez  et  piquerez  vos  filets;  faites-les  cuire 
comme  les  précédons  ; ôtez  le  nerf  du  filet  mignon  : vous  couperez  un 
rond  mince  de  truffes  que  vous  partagerez  en  deux  , vous  ferez  six  in- 
cisions dans  votre  petit  filet  à égale  distance , et  vous  y mettrez  votre 
demi-cercle  de  truffes  ; lorsque  vos  filets  mignons  seront  tous  garnis  , 
vous  leur  ferez  prendre  une  forme  demi-ronde;  vous  les  placerez  sur 
nue  tourtière  entre  deux  bardes  de  lard  , avec  un  peu  de  sel  et  de  gros 
poivre.  Au  moment  de  servir  , vous  les  poserez  sur  un  fourneau  , et  le 
four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus  , ou  vous  les  sauterez  au 
beurre  : égouttez  vos  grands  filets  glacez-les  ; mettez  sur  votre  plat  un 

• sauté  de  truffes  ( voyez  Sauté  de  Truffes).,  et  vos  filets  par-dessus  : dans 
lie  milieu  , vous  arrangez  vos  petits  filets  garnis  de  truffes. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan. 

Vous'levczhuit  filets  de  faisan  que  vous  parez  , c’est-à-dire  que 
<si  le  côté  sur  lequel  était  la  peau  est  encore  couvert  d’une  peau  ncr- 
’ veuse  , vous  placerez  ce  côté-là  sur  la  table  , et  vous  glisserez  votre 

• couteau  entre  celle  peau  et  la  chair  , de  manière  qu’il  n'en  reste  pas  : 
vous  parerez  le  tour  de  vos  filets,  afin  qu'il  soit  correct,  v.u;  les 

i mettiez  dans  votre  sautoir  avec  un  peu  dc^sel  , de  gios  poivre;  vous 
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ôterez  les  nerfs  des  filets  mignons  , et  vous  les  arrangerez  de  mêroet 
vous  ferez  tiédir  environ  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  verserez 
dessus  : au  moment  de  servir  , vous  mettrez  vos  filets  sur  un  feu  ar- 
dent ; lorsqu’ils  seront  raidis  d'un  côté  , vous  les  retournerez  de  l’autre  ; 
vous  ne  les  laisserez  qu’un  instant  ; vous  poserez  le  doigt  dessus  , si  la 
chair  résiste  , vous  les  retirerez  ; dressez-les  en  couronnes  , un  filet , un 
croûton  glacé  , ainsi  de  suite  ; vous  placerez  vos  filets  mignons  dans 
le  milieu  , vous  mettrez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée,  avec  un 
fumé  de  gibier;  si  vous  n’en  avez  pas , vous  ôterez  le  beurre  qui  est 
dans  votre  sautoir  , vous  y laisserez  le  jus  qu’auront  donné  vos  filets , 
et  vous  mettrez  votre  sauce  dedans  : faites  jeter  cinq  ou  six  bouillons  , 
verscz-la  ensuite  sur  vos  filets  : vous  pouvez  mettre  un  sauté  de 
truffes  dans  le  milieu  , par-dessus  vos  filets  mignons. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan  aux  Truffes. 

Vous  levez  vos  filets  , vous  ôtez  la  peau  nerveuse  , coupez  vos 
fdets  en  deux  dans  leur  longueur  ; vous  émincez  vos  morceaux  épais 
de  deux  lignes  ; donnçz-lcur  une  forme  agréable  , mettez-les  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière  avec  du  sel  , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée  : vous  faites  tiédir  du  beurre  , et  vous  le  versez  dessus  : ôtez  le 
nerf  des  filets  mignons  , et  mettez-les  avec  votre  sauté  ; vous  épluchez 
ensuite  vos  truffes,  vous  les  coupez  en  rong  de  l’épaisseur  d’une  ligne 
et  demie;  arrangez  vos  ronds  de  truffes  sur  vos  filets.  Au  moment  de 
servir  , vous  posez  votre  sauté  sur  le  feu  , vous  relournez  vos  filets  : 
lorsqu’ils  sont  raidis  d’un  côté  , vous  les  retournez  de  l’autre  ; laissez- 
lcs  encore  un  instant  au  feu,. penchez  votre  sautoir , et  tenez  votre 
sauté  sur  la  hauteur,  pour  que  le  beurre  s’en  sépare.  Prenez  du  ve- 
loulé  réduit , avec  un  fumé  de  gibier , vous  faites  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œufs:  si  vous  voulez , vous  sautprez  votre  sauté  dans  votre 
sauce  , et  vous  le  dresserez  tout  de  suite  , pour  que  votre  sauce  ne  se 
lâche  pas:  vous  mettrez  des  croûtons  autour  de  votre  plat. 

Filets  de  Faisan  à la  Sainte- Menehould. 

Levez  les  filets  , assaisonncz-les  de  sel  et  de  poivre  ; faites  tiédir  du 
beurre  ; vous  les  tremperez  dedans , puis  Arous  les  mettrez  dans  de  la 
mie  de  pain  , les  uns  après  les  autres  : lâchez  que  la  mie  prenne  par- 
tout les  filets  ; vous  les  poserez  sur  un  gril  au  moment  de  servir  , vous 
les  mettrez  sur  un  f’cu  doux  : prenez  garde  à la  couleur;  vous  les 
dresserez  en  couronnes  sur  le  plat , et  vous  y mettrez  une  sauce  au 
fumé  de  gibier , une  sauce  tomate  ou  une  italienne.  ( Voyez  ces  sauces.) 

Cuisses  de  Faisan  à la  Purée  de  Lentilles. 

Après  avoir  tiré  les  filets  d’un  faisan  , il  faut  employer  les  cuisses; 
vous  les  lèverez  dessus  les  reins  , vous  prendrez  de  la  peau  , le  plus 
possible  ; désosscz-les  jusqu’à  la  jointure  ; vous  y mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  petitlard  pilé,  que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de 
gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés  : vous  rassemblerez  les  chairs 
avec  une  aiguilleeldu  fil  , vous  les  coudrez  de  manière  que  vos  cuisses 
forment  le  rond  par  le  gros  bout;  vous  mettez  des  bardes  de  lard 
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dans  une  casserole , vous  y placerez  vos  cuisses , des  lardes  de  lard 
par-dessus,  deux  carottes,  quatre  ognous  coupés  en  tranches,  deux 
feuilles  de  laurier,  deux  clous  do  girofle,  quelques  tranchés  ^le  veau  , 
plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  ferez  mijoter  vos  cuisses 
pendant  une  heure  et  demie.  An  moment  dé  servir,  égouttez-les , dé- 
hridez-Ies,  et  vous  les  dresserez  en  couronnes,  une  cuisse  , un  croûton, 
glacé  à peu  près  de  la  grandeur  de  la  cuisse , votre  purée  dans  le  mi- 
lieu : si  vous  voulez  les  arranger  autrement  , vous  les  masquerez  avec 
votre  purée  (voyez  Purée  de  Lentilles)  ; vous  pouvez  les  mettre  cuire 
entre  deux  bardes  de  lard  et  l’assaisonnement  : vous  les  mouillez  avec 
du  bouillon. 

Faisan  à la  Périgueux. 

Vous  viderez  et  flamberez  votre  faisan  , vous  casserez  les  deux  os 
de  l’estomac  : il  faut  qu'il  soit  vidé  par  la  poche  , pour  rie  pas  endom- 
mager le  croupion  ; vous  aurez  une  livre  et  demie  de  truffes,  que  vous 
nettoierez  et  que  vous  éplucherez  , c’est-à-dire  enlèverez  légèrement 
le  dessus  de  vos  truffes , que  vous  mettrez  à part  ; vous  les  hacherez 
bien  fin  : placez  ensuite  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  lard  râpé, 
un  quarteron  de  beurre,  un  quarteron  d’huile  , que  vous  ferez  chauf- 
fer ; vous  y mettrez  vos  truffes  coupées  en  morceaux  gros  comme  une 
noix  ; vous  les  ferez  revenir  : ajoutez  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros 
poivre,  un  peu  de  quatre  épices.  Quand  les  truffes  auront  bouilli  dans 
votre  lard  pendant  cinq  minutes  , vous  y jetterez  vos  parures  bâchées  ; 
vous  les  laisserez  refroidir,  et  vous  mettrez  le  tout,  par  la  poche, 
dans  le  corps  du  faisan  : arrangez  une  barde  de  lard  bien  mince  sur  l’en- 
droit par  où  sont  entrées  vos  truffes  , et  remettez  la  peau  par-dessus  ; 
vous  trousserez  les  pâtes  comme  à une  poularde  poêlée  ; vous  les  bri- 
derez bien  : assujétissez  la  peau  de  la  poche  , pour  que  les  truffes  ne 
sortent  pas  en  cuisant.  Yous  mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans 
une  casserole , votre  faisan  par-dessus  , vous  les  couvrirez  bien  de  bar- 
des, vous  marquerez  une  poêle  sans  citron  , que  vous  verserez  dessus  ; 
couvrez -le  d’un  rond  de  papier  beurré  ; vous  le  ferez  mijoter  une 
heure.  Au  moment  de  servir,  vous  égoutterez  votre  faisan  , vous  le 
débi'iderez  : ayez  bien  soin  de  ne  pas  le  crever  ; vous  le  dresserez  sur 
votre  plat,  vous  hacherez  deux  truffes  que  vous  passerez  dans  du 
beurre;  vous  ajouterez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , 
trois  de  fumé  de  gibier  , ou  bien  du  mouillement  dans  lequel  a cuit 
votre  faisan;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  ; dégraisscz-la  , 
et  versez-la  sur  votre  faisan.  (Voyez  Poêle.) 

Quenelle  de  Faisan. 

Vous  levez  les  chairs  de  l’estomac  du  faisan  , et  vous  faites  votre 
quenelle  comme  celle  dite  de  volaille.  (Voyez  Quenelle.) 

Salmis  de  Faisans. 

Faites  cuire  deux  jeunes  faisans  à la  broche  ; laisscz-lcs  refroidir , 
dépeccz-les  par  les  membres  , parez-lcs  proprement  ; süpprimez-cn  les 
peaux,  arrangez-les  dans  une  casserole  ; mettez  dans  une  casserole  vos 
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débris , avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  ajoulez-y  quatre  échalotes, 
un  zeste  de  Bigarade,  une  demi-gousse  d'ail  , une  demi-feuille  de  lau- 
rier , quatre  cuillerées  d’espagnole  travaillée,  gros  comme  une  noix  de 
glace,  une  cuillerée  de  consommé;  faites  réduire  le  tout  ensemble; 
passez  votre  sauce  à l’élaminc  sur  vos  membres  de  faisans  : si  votre 
sauce  n’est  pas  assez  longue,  ajoutez-y  un  peu  d’espagnole  réduite; 
iailus  chauffer  votre  salmis  au  bain-marie  , sans  le  laisser  bouillir  ; au 
moment  de  servir,  dressez  vos  membres  sur  un  plat,  en  mettant  les 
inférieurs  les  premiers  , conséquemment  vos  ailes  et  vos  cuisses  alen- 
tour, le  tout  entremêlé  de  croûtons  en  cœur  passés  au  beurre;  ex- 
primez dans  votre  sauce  un  jus  de  bigarade  ; saucez  et  servez.  (F.) 

Autre  Salmis  à la  Provençale. 

Préparez  vos  membres  comme  il  est  marqué  ci-dessus;  mettez  dans 
une  casserole  vos  débris  avec  un  peu  d’huile  d’olive,  un  bon  verre  de 
vin  de  Bordeaux  , une  gousse  d’ail,  une  feuille  de  laurier,  un  zeste  de 
bigarade  , une  cuillerée  de  consommé  ; faites  réduire  le  tout  ensemble  ; 
quand  cela  sera  aux  trois  quarts  réduit,  passez  à l’étamine  votre  sauce, 
joignez-y  une  cuillerée  d'espaguole  , gros  comme  une  noix  de  gruau , 
un  peu  de  champignons,  de  trufies,  échalotes  et  persil  hachés;  versez 
votre  sauce  sur  vos  membres  de  faisans  ; faites  cliaufïer  au  bain-marie  : 
au  moment  de  servir , ajontez-y  un  peu  d’huile  d’olive  et  un  jus  de  bi- 
garade ; dressez-le  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , avec  des  croûtons 
passés  à l’huile.  (F.) 

Soiifjlé  de  Faisan. 

Pour  procéder  à ce  sujet,  voyez  Soufflé  de  Perdreau  et  de  Volaille, 
à leur  article  , ou  de  Lapereaux.  (F.) 

Croquettes  de  Faisan. 

S’il  vous  reste  un  faisan  de  desserte , ou  des  membres  de  faisan  , 
vous  pouvez  en  faire  des  croquettes.  \T  oyez  Croquettes  de  Lapereau  , 
à son  article.]  (F.) 

Mayonnaise  de  Faisan. 

Pour  procéder  à l’égard  de  cette  mayonnaise  , voyez  Mayonnaise 
de  Lapereau  , ou  Salade.  (F.) 

Boudins  de  Faisan  à la  Richelieu. 

Levez  les  chairs  d’un  faisan  , pilcz-les  , passez-les  au  tamis  à que- 
nelle ; faites  cuire  dans  la  cendre  douze  grosses  pommes  de  terre  , 
épluchcz-les  , et  faites  attention  qu’il  n’y  reste  ni  cendre , ni  gravier  ; 
pilcz-les,  mettez  autant  de  pommes  de  terre  que  de  chair;  pilez  le 
tout  ensemble  ; ajoutez  autant  de  beurra  que  les  deux  autres  portions  ; 
assaisonnez  de  sel , poivre,  épices  et  muscade  ; pilez  le  tout  ensemble  ; 
mettez-y  à mesure  cinq  œufs  entiers  ; retirez  votre  farce  du  mortier, 
poudrez  un  bout  de  table  de  farine,  mettez-la  dessus  par  parties, 
roulez- la  de  manière  à en  former  de  gros  boudins;  poscz-lcs  sur  un 
couvercle  ; pochez -les  comme  le  boudin  de  lapereau  ; égoullcz-les  sur 
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xm  blanc  , laissez-les  refroidir;  panea-les  à l’anglaise,  c'est-à- 
dire  aVec  deux  jaunes  d’œufs  battus  , un  peu  de  beurre  fondu  et  un 
peu  <îc  sel  : au  moment  de  servir  , faites-les  griller  , et  servez-les 
avec  un  fumé  fait  avec  la  carcasse  de  votre  faisan.  \_f/ oyez  Fumé  de 
Gibier.]  (F.) 

Faisan  à la  Choucroâte. 

Ayez  un  gros  faisan  , plumez-lc , videz-le  , trousscz-le  en  poule  , et. 
flambez-le;  assaisonuez-lc  en  dedans  de  sel,  poivre,  épices , persil  et 
ciboule  ; piquez-le  de  gros  lard  ; ficelez-le  , lavez  et  passez  de  la  chou- 
croûte  en  suffisante  quantité  pour  en  faire  un  bon  plat,  met  lez-la 
cuire  avec  un  morceau  de  petit  lard  et  un  cervelas,  nourrissez-Ia  avec 
quelque  fond  ou  dessus  de  graisse,  lailes-la  cuire  pendant  un  quart 
d’heure  sur  un  feu  doux  ; après,  retirez  votre  petit  lard  et  le  cervelas  , 
incitez- y au  milieu  votre  faisan  ; tailes-lc  cuire  environ  une  heure  et 
demie  , et  lorsqu'il  sera  cuit , débridez-le,  dressez-le  sur  un  plat  5 
égouttez  votre  choucroute  dans  nue  passoire  , garnissez-en  votre  faisan  ; 
coupez  votre  cervelas  en  tranches,  ôtez-cn  la  peau  , faites-en  une  bor- 
dure autour  de  la  choucroute,  en  entremêlant  de  petit  lard  coupé  eu 
luiücs  et  de  quelques  saucisses  : servez.  (F.) 

Cuisses  do  Faisans  en  Papillotes. 

Ayez  huit  cuisses  de  faisans  rôtis  ; coupez-en  les  pâtes  , parez— les  ; 
ayez  des  fines  herbes- préparées  comme  pour  les  côtelettes  de  veau  en 
papillotes  {voyez  Fines  Herbes  à l’article  Sauce);  mettez  en  papillotes 
de  même  : meltcz-les  sur  le  gril  un  quart  d’heure  avant  de  servir.  (F.) 

Galantine  de  Faisan. 

Ayez  un  gros  et  vieux  faisans  ; plumez-lc  , videz-le  , flamhez-Ie  , 
/désossez-le  en  le  fendant  par  le  dos  , ctendez-le  sur  un  linge  blanc  , 
couvrez  les  chairs  d’uue  farce  cuite  de  gibier  (^voyez  article  Farce)  ; 
faites  de  gros  lardons  ; assaisonnez  de  sel  , poivre  , épices , muscade  et 
aromates  pilés , de  tétine  de  veau  cuite,  de  langue  à l’écarlate  r de 
truffes  , si  c’est  la  saison  ; posez  sur  votre  farce  ces  lardons  de  dis- 
tance en  distance  , et  cntremêlez-les  , pour  que  votre  pièce  soit  bien 
marbrée  ; mettez  les  filets  de  deux  lapereaux  , fendus  en  deux  , recou- 
vrez ces  lardons  d un  lit  de  farce  , et  continuez  de  remettre  ainsi  farce 
et  lardons  jusqu’il  ce  que  votre  faisan  soit  rempli  ; rapproches  le& 
peaux , cousez-lcs  , tachez  de  donner  ii  votre  faisan  sa  forme  première  ; 
entourez-le  de  bardes  de  lard  , en vel oppez-Ie  d'un  morceau  d’étamine 
neuve  , cousez  cette  étamine  , attachez-en  les  deux  bouts  avec  de  la 
ficelle  ; foncez  une  braisière  avec  quelques  carottes,  ognons  , deux 
clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier  , ail  , un  quarteron  de  jam- 
bon , deux  jarrets  de  veau  et  carcasse  de  gibier  ; posez  votre  faisait 
sur  ce  fond,  couvrez-lcde  bardes  de  lard  ; mouillez  d’une  bouteflfe de 
vin  blanc  et  de  bouillon  : il  faut  qu’il  baigne  dans  son  assaisonnement  ; 
couvrez-le  de  papier  , faites-le  partir  ; après  lui  avoir  mis  sou  couver- 
cle , posez- le  sur  la  paillasse  , avec  feu  dessus  et  dessous;  laissez-le 
cuire  trois  heures  ; sa  cuisson  faite  , retirez -le  du  feu , laisscz-Ic  dans 
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son  assaisonnement  une  heure  ; rctircz-le,  pressez-le  légèrement , npla- 
tissez-lui  l’estomac  , autant  que  possible  , afin  d'avoir  la  facilité  de  le 
garnir  de  gelée  ; passezle  fond  de  votre  galantine  au  travers  d’une  ser- 
viette , mettez  votre  gelée  au  feu  ; ayez  soin  de  l’écumer  et  de  dégrai- 
ser  à fond  ; au  moment  qu’elle  sera  pour  bouillir  , ajoutez-y  un  verre 
de  vin  blanc  , et  écumcz-la  de  nouveau  ; laissez-la  réduire  un  quart ; 
ayez  quatre  œufs  entiers  , cassez-les  avec  leurs  coquilles , batlez-les  avec 
de  l’eau  fraîche  : retirez  votre. gelée  du  feu,  versez-la  sur  vos  œufs  en 
remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  cela  devienne  blanc  comme  du  lait  ^ 
pressez  deux  jus  de  citron  dedans  ; placez  votre  gelée  sur  le  bord  du 
fourneau  , et  laissez-la  clarifier  d’clle-même  ; faites-la  bouillir  petit  à 
petit , et  laissez  réduire  encore  d’un  bon  quart passez-la  dans  une  ser- 
viette , comme  il  est  indiqué  à l’article  grand  Aspic  ; laissez  votre  ge- 
lée se  refroidir  ; déballez  votre  galantine  , ratissez  le  gras  qui  est  alen- 
tour ; faites  chauffer  un  four  de  campagne  , glacez-la  comme  un  jam- 
bon , pour  que  la  gelée  tienne  ; dressez-lasur  une  serviette,  garnissez-la 
de  gefee  à votre  volonté  , et  servez.  (F.) 

Cuisses  de  Faisan  en  BaJlotine. 

Quand  vous  lèverez  vos  filets  de  faisan  , vous  aurez  soin  de  ne  pas 
écorcher  les  peaux  des  cuisses  , et  de  les  tenir  les  plus  grandes  possi- 
ble ; fendez  votre  peau  au  milieu  de  chaque  rein  , et  levez-en  les 
cuisses;  désossez-les  tout  entières,  coupez  les  ongles  des  pâtes,  et  la 
pale  à sa  jointure  , et  renfoncez  la  pale  dans  la  cuisse,  en  rebrous- 
sant la  peau  du  pilon  de  la  cuisse  ; étendez  vos  cuisses  sur  un  linge 
blanc  ; assaisonnez  vos  chairs  de  sel , poivre  et  épices  ; posez  sur  les 
chairs  un  peu  de  farce  cuite  , comme  il  est  indiqué  au  faisan  en  galan- 
tine. Cousez  les  peaux  de  ces  cuisses,  donnez-leur  la  forme  d’une  cô- 
telette ; foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , posez  vos  cuisses 
dessus  , recouvrez-les  de  lard;  mouillez-les d’une  demi-bouteille  devin 
blanc  et  de  bouillon  : assaisonnez  de  sel,  poivre,  une  carotte  , un 
ognon  , un  clou  de  girofle",  ail  et  laurier  : une  heure  suffit  pour  leur 
cuisson  ; mettez-Jcs  entre  deux  couvercles  de  casserole  , et  quelque 
chose  de  pesant  dessus;  laissez-les  refroidir  , parez-les ,.  piquez  sept 
clous  de  truffes  dessus  chaque  cuisse  ; metlez-les  'fchauffer  dans  une 
demi-glace  ; dressez-les  sur  un  plat  en  couronnes , avec  une  purée  de- 
champignons  au  milieu  : on  peut  les  servir  de  même  à la  gelée.  Ser- 
vez. (F.) 

Filets  de  Faisans  bigarres - 

Prenez  trois  jeunes  faisans  , levez-en  les  filets  , ôtez-en  les  mignons; 
levez  la  peau  de  vos  gros  filets  , et  cela  en  les  posant  sur  lu  table,  et 
luisant  couler  votre  couteau  comme  si  vous  leviez  une  barde  de  lard  ; 
prenez  garde  d'endommager  les  chairs  : battez-les  légèrement  avec  le 
manche  de  votre  couteau  , et  parez-les  ; faitçs  fondre  du  beurre  dans 
un  sautoir  , placcz-y  trois  de  vos  plus  beaux  filets;  les  trois  autres  , 
panez-les  à l'anglaise  ; assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre;  préparez  vos 
six  petits  filets  ; piquez-eu  trois , et  les  trois  autres,  bigarrez-les  de 
trulfes , mcttez-lcs  sur  une  tourtière  avec  un  peu  de  beurre  fondu  et 
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un  pou  do  glace  ; donnez-leur  la  forme  d’un  demi-oercle  , et  couvrez  - 
lcs  d’un  rond  de  papier  : vous  aurez  levé  les  cuisses  de  vos  faisans  , et 
les  aurez  fait  cuire  à la  broche  ; lorsqu’elles  seront  froides  , vous  en 
supprimerez  les  peaux  et  les  nerfs  5 vous  hacherez  les  chairs  fort  me- 
nues, et  les  mettrez  dans  une  casserole  que  vous  couvrirez  : vous  au- 
rez fait  un  fumé  de  vos  carcasses  , çomme  il  est  indiqué  au  fumé  de 
lapereau  (voyez  l’article  Sauce).  Sa  cuisson  faite,  passez-îe  au  travers 
d’une  serviette  , faitcs-le réduire  ; ajoutez-y  trois  cuillerées  d’espagnole 
travaillée  : faites  réduire  le  tout  ensemble  à demi-glace  , et  réservez-ea 
un  peu  pour  glacer  votre  entrée  ; sautez  vos  trois  filets  ; faites  griller 
les  trois  autres  ; rctournez-lcs  ; assurez-vous  s’ils  sont  cuits  ; dressez- 
les  en  couronnes , avec  un  témoin  de  langue  à l’écarlate  coupé  en 
cœur  ; mettez  votre  hachis  et  quelques  truffes  hachées  dans  votre  sauce 
avec  un  pain  de  beurre  : faites-le  chauffer  sans  le  laisser  bouillir  , 
versez-le  dans  le  milieu  de  vos  filets  ; vous  aurez  fait  sauter  au  même 
instant  vos  petits  filets  dans  le  beurre  : leur  cuisson  faite,  glacez-les  , 
et  faites-en  une  seconde  couronne  sur  votre  hachis  , que  vous  aurez 
masqué  avec  ce  que  vous  aviez  conservé  de  votre  sauce  , et  servez.  (F.) 

Saucisses  de  Faisan. 

Prenez  une  livre  de  chairs  de  faisan,  retirez-en  les  peaux  et  les 
nerfs  , et  servez-vous  en  tout  du  même  procédé  que  pour  les  saucisses 
de  chevreuil.  [Voyez  à son  article.]  (F.) 

Purée  de  Faisan, 

( Voyez  Purée  de  Gibier.) 

Hachis  de  Faisan. 

(Fqye.2  Hachis  de  Perdreau.) 

Escalopes  de  Faisans. 

Levez  les  filets  de  trois  faisans , enlcvez-cn-les  peanx  , coupe z-les  en 
filets  d’égale  grosseur  , formez-cn  des  escalopes  , comme  il  est  indiqué 
à l’article  Escalopes  de  Lapereaux;  faites  fondre  du  beurre  dans  unsau- 
toir  , arrangez-y  vos  escalopes  , assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  , arro- 
sez-les  de  beurre  fondu  ; faites  un  fumé  du  restant  de  vos  chairs  et 
carcasses,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Fumé  de  Lapereau-,  ajoutez- 
y trois  cuillerées  à ragoût  d’espagnole  ; faites  réduire  le  tout  à demi- 
glace  ; faites  sauter  vos  escalopes , égouttez-en  le  beurre  , mettez  dedans 
votre  réduction  , sautcz-les  , et  finissez-les  avec  un  pain  de  beurre; 
goûtez  si  elles  sont  d'un  bon  goût  ; dressez-lcs  , et  servez  avec  des  cro- 
quettes alentour.  (F.) 

Coqs  et  Poules  de  Bruyères. 

Ils  se  préparent  comme  le  faisan.  [Voyez  ces  articles.]  (F.) 

Pintades. 

Les  jeunes  se  préparent  de  même  que  les  perdreaux  rouses.  f Voyez 
cet  article.]  (F.)  ou/ 
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DE  L*V  PERDRIX. 

La  perdrix  rouge  estla  plus  eslitnée  et  meilleure  que  la  grise  l'une  : 
habite  plus  volontiers  les  montagnes , et  l’autre  la  plaine  la  première 
a un  très-beau  plumage  et  la  chair  d’un  blanc  jaune;  l’autre  a la  chair 
d'un  gris  noir,  selon  son  fige.  La  différence  qu’il  y a entre  le’ perdreau 
et  la  perdrix  , c’est  que  la  dernière  grande  plume  de  l’aile  dif  perdreau, 
est  pointue  , et  que  celle  de  la  perdrix  est  ronde. 

Perdrix  à V Étoujjade. 

Vous  avez  trois  vieilles  perdrix  que  vous  plumez  et  videz  , vous  les 
flambez  légèrement  ; piquez-les  de  moyens  lardons  que  vous  assai- 
sonnez de  sel  , gros  poivre  , d’aromates  pilés  ; vous  troussez  les  pâtes 
comme  celles  d’une  poularde  poêlée;  donnez-leur  une  belle  forme  , 
bridez-les  ; vous  mettrez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de 
lard  , vos  perdrix  , puis  quelques  tranches  de  veau  , deux  carottes  , deux 
ognons  , deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  , 
une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  ; vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard,  vous  mettrez  un  rond  de  papier  beurre  , un  verre  de  vin 
blanc,  un  verre  de  bouillon,  un  peu  de  sel  ; vous  ferez  mijoter  vos 
perdrix  pendant  une  heure  et  demie,  selon  qu’elles  sont  dures.  Au 
moment  de  servir  , égeuttez-les  , bridez-les  ; vous  mettrez  plein  trois 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  et  trois  de  fumé  de  gibier  ; vous 
ferez  réduire  le  tout  à moitié  , et  vous  saucerez  vos  perdrix. 

A la  Bourgeoise. 

. Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous 
arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel  vos  perdrix  ont  cuit  ; vous 
le  passerez  au  tamis  de  soie  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  , 
afin  qu’elle  prenne  du  goût;  dégraissez-la  et  passez-la  à l’étamine  : 
vous  la  verserez  sous  vos  perdrix. 

Perdrix  aux  Choux . 

Vous  préparez  vos  perdrix  çomme  celles  étouffées  ; vous  mettez 
dans  une  casserole  , avec  vos  perdrix  , des  bardes  de  lard  , une  livre  de 
petit  lard  que  vous  aurez  fait  blanchir  et  bien  nettoyé  , un  gros  cer- 
velas ou  un  morceau  de  jambon  , quelques  tranches  de  veau  ; vous  cou- 
vrez vos  perdrix  de  bardes  de  lard;  vous  ajouterez  quatre  carottes, 
quatre  ognons  , deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier;  vous 
ferez  blanchir  vos  choux  ; ficeiez-les  ; vous  les  presserez  ; metîez-les  par- 
dessus vos  perdrix  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  , un  rond  de 
papier  beurré-,  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  : vous  les  ferez 
mijoter  pendant  deux  heures.  Au  moment  de  servir  , égoutlez-les  , dé- 
bridez-les  ; vous  les  dressez  cusuite  sur  voire  plat , égouttez  vos  choux  , 
pressez-les  pour  le3  sécher  : vous  les  dressez  autour  de  vos  perdrix  ; 
vous  coupez  votre  lard  en  morceaux  , et  vous  les  posez  de  distance  a 
autre  sur  vos  choux  , avec  yos  cervelas.  Vous  mettez  dessous  une  sauce 
espagnole. 

Vous  pouvez  vous  servir  , pour  sauce,  du  mouillement  dans  lequel 
auront  cuit  vos  perdrix. 
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Perdreaux  aux  Truffes. 

Vous  prenez  trois  forts  perdreaux  que  vous  viciez  par  l’estomac, 
vous  les  flambez  légèrement  ; prenez  bien  garde  de  les  endommager  ; 
râpez  ou  pilezune  livre  de  lard  que  vous  placerez  dans  une  casserole; 
mettez-y  de  moyennes  truffes  coupées  eu  quatre  ; vous  avez  soin  d’ar- 
rondir vos  morceaux,  que  vous  hachez  et  que  vous  passez  aufeu;  jetez— 
y un  peudesel,  un  peu  de  gros  poivre  , des  quatre  épices.  Au  moment 
où  vous  les  faites  mijoter  avec  votre  lard,  vous  y jetez  des  hachures 
de  truffes  ; après  dix  minutes  , retirez-lcs  de  dessus  le  feu  , et  laissez  les 
refroidir,  ensuite  vous  les  mettez  dans  vos  perdreaux  ; bridez-les  , eu 
leur  donnant  une  forme  bien  i;onde;  arrangez  des  bardes  de  lard  dans 
une  casserole  , et  vos  perdreaux  par-dessus,  vous  les  couvrez  de 
bardes  ; vous  laites  une  poêle  où  vous  n’employez  pas  de  citron  ; vous 
la  mettez  sur  vos  perdreaux  ; faites-Ies  mijoter  pendant  une  heure  et 
demie.  Au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , les  débridez  , et  les 
dressez  sur  un  plat  : hachez  ensuite  deux  truffes  ; vous  les  passez  dans 
un  peu  de  beurre  ; vous  mettez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole , trois  de  fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié  : dégraissez-la  , et  servez-la  sous  vos  perdreaux. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  passerez,  vos  truffes  hachées  , vous 
y mettrez  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine  ; vous  passerez  au  ta- 
mis de  soie  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  perdreaux, 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié:  dégraissez-la,  et  servez-la 
sous  vos  perdreaux.  On  peut  aussi  les  mettre  à la  broche. 

Perdreaux  à P Espagnole. 

Plumez  et  videz  trois  perdreaux  qui  soient  de  même  grosseur; 
vous  les  flamberez  légèrement  ; vous  les  trousserez  et  les  briderez  de 
même  qu’une  poularde  poêlée;  vous  mettrez  dans  -une  casserole  un. 
quarteron  de  beurre  , le  jus  d'un  citron  , un  peu  de  gros  poivre  , une 
tranche  de  jambon  : vous  poserez  vos  perdreaux  sur  un  feu  un  peu 
chaud  , vous  les  ferez  revenir  tout  doucement , pour  qu’ils  ne  prennent 
pas  couleur  : quand  ils  seront  bien  revenus  , vous  mettrez  plein  six 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , 
une  feuille  de  laurier  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  un  clou 
de  girofle  ; vous  ferez  mijoter  vos  perdreaux  pendant  trois  quarts 
d’heure  ; vous  les  retirerez  quand  ils  seront,  cuits,  vous  les  placerez 
dans  une  casserole  , dégraissez  la  sauce  , et  faites-la  réduire  à moitié  ; 
vous  la  passerez:»  l’étamine  sur  vos  perdreaux.  Au  moment  de  servir, 
débridcz-les  et  dressez-les  sur  voire  plat  ; servez  la  sauce  dessous. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole  , vous  laisserez  vos  perdreaux  dans? 
leur  beurre  ; vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  du 
bouillon  et  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , que  vous  verserez  sur  vos 
perdreaux  avec  l’assaisonnement-  Quand  vous  ferez  réduire  votre 
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sauce,  drgraissez-Ialc plus  possible  , faites-la  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  assez  liée  pour  servir  de  sauce  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 
On  peut  servir  un  petit  ragoût  avec  ces  perdreaux  , c’est-à-dire  met- 
tre des  garnitures  avec  leur  sauce. 

Perdreaux  poêlés. 

Vous  aurez  trois  perdreaux  bien  frais  , de  même  grosseur , qui  ne 
soient  pas  écorchés  sur  l’estomac,  ni  meurtris;  vous  les  viderez  par 
la  poche  , c’est-à-dire  qu’il  faut  faire  sortir  par-là  les  boyeaux  , le 
gésier  et  le  foie  , pour  éviter  de  faire  des  incisions  ailleurs  ; vous  les 
flamberez  légèrement,  quand  ils  seront  bien  épluchés  ; vous  manierez 
trois  quarterons  de  beurre  avec  un  peu  de  sel  , le  jus  d’un  citron  , un 
peu  de  gros  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés , le  tout  bien  mêlé  ; vous 
remplissez  vos  perdreaux  de  ce  beurre  , vous  les  bridez  et  les  troussez 
comme  une  poularde  poêlée  ; vous  placez  ensuite  des  bardes  de  lard 
dans  une  casserole  , vos  perdreaux  par-dessus  ; vous  les  couvrez  do 
tranches  de  citron  et  de  bardes  de  lard  ; vous  versez  une  poêle  dessus 
(voyez  Poêle).  Vous  les  faites  mijoter  pendant  une  bonne  demi-heure, 
vous  les  égouttez.  Au  moment  de  servir , débridez-les  , dressez-les  sur 
votre  plat  ; vous  mettez  une  belle  écrevisse  entre  chaque  perdreau  , 
plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  et  trois  d’essence  de  gi- 
bier , que  vous  ferez  réduire  à moitié  , et  que  vous  verserez  sous  vos 
perdreaux. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , ni  de  fumé  de  gibier,  vous  ferez  un 
roux  léger  , vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel 
auront  cuit  vos  perdreaux , vous  l’arroserez,  vous  y mettrez  un  demi- 
verre  de  vin  blanc.  Si  votre  sauce  est  bien  longue  , faites-la  réduire 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  saucer  vos  perdreaux;  ayez  soin 
de  la  dégraisser  et  de  la  passer  à l’étamine  : voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel. 

Filets  de  Perdreaux  aux  Bigarades. 

Vous  mettez  huit  perdreaux  à la  broche  trois  quarts  d’heure  avant 
de  servir;  quand  ils  sont  cuits  , un  peu  verts  , c’est-à-dire  dans  leur 
jus  , vous  les  ôtez  delà  broche  : vous  levez  correctement  les  filets , vous 
dressez  sur  le  plat  un  croûton  glacé  qui  ait  à peu  près  la  même  forme 
que  vos  filets  , mais  plate  ; vous  mettez  dans  une  casserole  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée  , un  peu  de  gros  poivre  , 
le  jus  d’unebigarade  , avec  un  peu  de  zeste  de  l’écorce  ; vous  ferez  jeter 
un  bouillon  à votre  sauce , et  vous  la  verserez  sur  vos  filets. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger , vous  concas- 
serez quelques  reins  de  vos  perdreaux  , vous  les  mettrez  dans  votre 
roux;  mouillez-lcsavec  du  bouillon  , un  demi-verre  de  vin  blanc,  une 
feuille  de  laurier  ; vous  le  ferez  réduire  à moitié  , vous  le  dégraisserez 
et  le  passerez  à l’étamine;  vous  y presserez  vos  bigarades,  comme  il  est 
expliqué. 
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Sauté  de  Filets  de  Perdreaux. 

Vous  aurez  six  perdreaux  de  même  grosseur  , vous  en  levez  les 
filets  , vous  les  parez  ; ôtez-en  la  peau  nerveuse  : vous  les  mettez  du 
côté  de  la  peau  sur  la  table  , vous  glissez  la  lame  du  couteau  entre  cette 
peau  et  la  chair,  d’une  extrémité  à. l’autre,  en  tenant  toujours  votre 
tranchant  enclin  du  côté  de  la  peau  , pour  ne  pas  trop  enlever  de 
chair;  posez  ensuite  vos  filets  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  ; vous 
les  assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  , vous  faites  tiédir  trois  quarte- 
rons de  beurre  que  vous  versez  dessus  : dix  minutes  avant  de  servir , 
vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; quand  ils  sont  raidis  d’un  côté  , 
vous  les  retournez  de  l’autre  ; ne  les  laissez  qu’un  instant  ; vous  pen- 
chez votre  sautoir , pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  filets  ; 
dressez-lcs  en  couronnes  sur  votre  plat,  un  croûton  glacé  entre  cha- 
que filet  ; vous  employez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  à l’es- 
sence de  gibier. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  ni  de  fumé  , vous  ferez  attacher  le  jus 
qu’auront  jeté  vos  filets  dans  votre  sautoir  ; quand  le  fond  sera  blond  , 
vous  ôterez  la  moitié  du  beurre , vous  y verserez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  avec  ; ajoutez-y  un  verre  de 
bouillon  , un  peu  de  jus  , un  demi-verre  de  vin  blanc  ; vous  ferez 
jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  vous  la  passerez  à l’étamine  ; 
joignez-y  un  peu  de  gros  poivre  , un  jus  de  citron  ; voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel  : mettez-la  sous  vos  filets. 

Sauté  de  Filets  de  Perdreaux  aux  Truffes. 

Vous  préparez  vos  filets  comme  les  précédens.  Quand  ils  sont  ar- 
rangés dans  le  sautoir , vous  épluchez  vo$  truffes  , vous  les  coupez  en 
forme  ronde  , et  épais  d’une  ligne  et  demie,  vous  les  arrangez  sur  vos 
filets  avec  un  peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre.  Au  moment  du  ser- 
vice , vous  les  sautez  sur  un  feu  ardent  ; égouttez— les  et  dressez-les  en 
couronnes  , un  croûton  glacé  entre  chaque  filet  ; vous  mettez  vos 
truffes  dans  la  même  sauce  que  la  précédente  ; vous  les  sautez  dedans 
et  vous  les  mettez  dans  le  milieu  de  vos  filets. 

Perdreaux  à la  Mou  glas. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  vos  perdreaux , vous  les  trousserez 
comme  une  poularde  poclée , vous  les  mettrez  à la  broche.  Quand  ils 
seront  cuits  , vous  les  laisserez  refroidir;  vous  en  lèverez  les  estomacs 
de  manière  que  le  reste  du  corps  forme  un  puits  ovale  ; vous  cou- 
perez en  petits  dés  vos  chairs  , que  vous  passerez  dans  une  casserole  , 
vous  partagerez  deux  ou  trois  truffes  aussi  en  petits  dés  ; vous  aurez 
une  vingtaine  de  champignons  que  vous  couperez  en  petit , vous  les 
mêlerez  avec  vos  truffes  et  votre  viande  de  perdreau  ; vous  verserez 
plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  six  de  fumé  de  gibier,  vous 
Jerez  réduire  le  tout  à un  tiers  : vous  le  passerez  à l’étamine  au-dessus 
Je  votre  ragoût.  Tenez  yos  perdreaux  chauds  dans  une  casserole.  Au 
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moment  de  servir,  vous  les  de' h riderez  -,  vous  mettrez  voire  ragoût 
dans  vos  perdreaux  , une  espagnole  travaillée  dessous.  (/-  uj-ez  Sauce 
espagnole.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  concasserez  vos  débris  de  per- 
dreaux 5 vous  ferez  un  roux  léger,  vous  les  mettrez  dedans  avec  tm 
demi-verre  de  vin  blanc,  deux  verres  de  bouillon  , une  feuille  de  lau- 
rier-, un  peu  de  gros  poivre;  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  assez  liée  pour  votre  ragoût.  Voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; vous 
la  passerez  à l’étamine. 

Salmis  de  Perdreaux. 

Vous  mettrez  quatre  perdreaux  à la  broche  ; vous  les  laisserez 
refroidir,  si  vous  en  aVez  le  temps;  vous  lèverez  les  membres  le 
mieux  possible;  mettez-les  dans  une  casserole  ; vous  concasserez  fes 
débris  avec  le  couteau  ; vous  mettrez  dans  une  autre  casserole  plein  six 
cuillères  à dégraisser  d'espagnole,  vos  débris  de  perdreaux  , six  écha- 
lotes, un  verre  de  vin  blanc,  une  pincée  de  feuilles  de  persil  , une 
fouillé  de  laurier  , une  bonne  pincée  de  gros  poivre  , très-peu  de  sel  , 
un  verre  de  bouillon.  Vous. ferez  aller  à grand  feu  votre  sauce.  Quand 
elle  sera  réduite  à plus  de  moitié,  vous  la  passerez  à l’étamine  au-des- 
sus de  vos  membres  de  perdreaux;  vous  les  tiendrez  chauds  dans  leur 
sauce,  sans  les  foire  bouillir.  Au  moment  du  service,  dressez,  sur  vos 
membres  de  perdreaux,  des  croûtons  que  vous  tremperez  dans  la  sauce. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger;  vous 
passerez  vos  débris;  mettez  dedans  des  échalotes  et  du  persil  ; vous 
y verserez  un  verre  de  vin  blanc  , deux  de  bouillon , du  sel  , du  gros 
poivre  , une  feuille  de  laurier  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moi- 
tié ; vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  membres  de  per- 
dreaux. Au  moment  de  servir  , vous  y mettrez  le  jus  d’uu  citron  en- 
tier : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Salmis  de  Table  à V Esprit-de-vin, 

A table  , lorsqu’on  veut  manger  un  salmis  , vous  dépecez  vos  per- 
dreaux , vous  les  mettez  sur  un  plat  d’argent  que  vous  posez  sur  un 
réchaud  à l’esprit-de-vin  ; vous  ajoutez  du  sel  , du  gros  poivre  , un 
verre  de  vin  blanc,  le  jus  de  deux  citrons  avec  un  peu  de  zeste  de 
l’écorce,  un  peu  d’échalotes  hachées  qu’on  fait  venir  de  la  cuisine,  un 
peu  d’ail  pilé  , si  on  l’aiinc  , un  peu  de  croûte  de  pain  râpée  que  vous 
sernez  sur  votre  salmis  ; vous  le  laissez  mijoter  dix  minutes  , et  vous 
en  servez  : il  fout  que  le  sel  et  le  gros  poivre  y dominent. 

Manselle  de  Perdreaux. 

Vous  mettez  à la  broche  quatre  perdreaux , et  vous  les  dépecez 
comme  pour  le  salmis  «le  perdreaux;  vous  placez  vos  débris  dans  un 
mortier , avec  six  échalotes  , une  pincée  de  persil,  du  gros  poivre,  une 
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fVuille  dû  laurier  ; vous  pilez  le  tout  ensemble  ; vous  versez  dans  une 
casserole  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  ; un  demi-verre 
de  vin  blanc  , vos  débris  pilés  , un  peu  de  muscade  râpée  , un  demi- 
verre  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié  , vous  passerez 
voire  sauce  enla  foulant  dans  l'étamine;  vous  la  mettrez  sur  vos  mem- 
bres de  perdreaux  , ,que  vous  tiendrez  chauds  sans  les  faire  bouillir. 

jt  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux;  vous  y ajouterez 
vos  débris  pilés  , un  verre  de  vin  blanc  , deux  verres  de  bouillon  , un 
clou  de  girofle  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  ; vous  la  dégraisserez 
et  la  passerez  à l’étamine  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Hachis  de  Perdreaux. 

Vous  mettez  huit  perdreaux  à la  broche  ; quand  ils  sont  cuits, 
vous  les  laissez  refroidir  ; vous  levez  les  filets  , vous  les  hachez  ; mettez- 
les  dans  une  casserole.  Vous  faites  un  roux  léger  , vous  y mettez  les 
foies  et  les  poumons  de  vos  perdreaux  , une  feuille  de  laurier,  un  clou 
de  girofle,  trois  échalotes,  un  peu  de  sauge;  vous  faites  revenir  le  tout 
avec  votre  roux  ; vous  y versez  deux  grands  verres  de  bouillon  ; vous 
laissez  réduire  votre  sauce  à moitié  ; passez-la  à l’étamine  sans  la  fou- 
ler ; vous  en  mettez  dans  votre  hachis  jusqu’à  ce  qu’il  soit  épais  et  lié; 
vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir.  Au  moment  de  servir  , 
arrangez  des  croûtons  autour  de  votre  plat  , et  mettez-y  votre  ha- 
chis. Vous  ajouterez  alentour  des  œufsà  cinq  minutes,  ou  des  œufs  po- 
chés ; entre  chaque  œuf  vous  placez  un  croûton  rond  frit  dans  l’huile* 
( Voyez  OEufs pochés.) 

Purée  de  Perdreaux. 

Préparez  vos  chairs  comme  il  est  dit  à la  purée  de  volaille  , à l’ex- 
ception d’y  mettre  en  place  de  la  béchamel  ou  du  velouté,  une  espa- 
gnole travaillée  au  fumé  de  gibier  , et  vous  en  servez  pour  les  choses 
indiquées. 

Soufflé  de  Perdreaux. 

Préparez  les  chairs  comme  il  est  dit  au  soufflé  de  volaille , et  en  place 
de  velouté  , faites  réduire  de  l’espagnole  avec  un  peu  de  vin  de  Cham- 
pagne blanc  ou  autre  , et  vous  la  mettrez  dans  des  chairs  pilées  , en 
place  d’autre  sauce.  (Voyez  Soufflé  de  Volaille.) 

Perdreau  à la  Saint-Laurent. 

Videz  votre  perdreau  et  flambcz-le  ; coupez  les  pâtes  , et  troussez 
les  cuisses  en  dedans  , sans  faire  un  grand  trou  , près  lecroupion  ; vous 
écartez  votre  perdreau  et  le  battez  sur  l’estomac  , de  manière  que 
votre  perdreau  ait  une  plus  grande  surface  ; vous  le  poudrez  de  sel  de 
gros  poivre  ; vous  mettez  le  côté  de  l’estomac  dans  une  casserole  où  il 
y a de  l'huile  , vous  le  faites  revenir  sur  le  feu,  vous  le  retournez  de 
l’autre  côté  , pour  qu’il  revienne  de  même.  Une  demi-heure  avant  de 
servir,  vous  le  mettez  sur  le  gril  à un  feu  unjpeu  chaud.  Vous  pre- 
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nez  plein  deux  cuillères  h dégraisser  d’espagnole , le  jus  d’un  citron 
et  demi  ; vous  zestez  un  peu  d’écorce  que  vous  mettez  dans  votre  sauce , 
un  peu  de  sel  , de  gros  poivre  5 vous  ne  faites  jeter  qu’un  bouillon  à 
votre  sauce  ; mettez  ensuite  votre  perdreau  sur  le  plat,  et  votre  sauce 
par-dessus. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  citron  , vous  chapelerez  très-fin  un 
peu  de  croule  brune  de  pain  ; vous  hacherez  sept  ou  huit  échalotes  , un 
peu  de  poivre  , du  sel , un  demi- verre  d’eau  , plein  six  cuillères  à bou- 
che de  vinaigre  , plein  quatre  autres  d’huile  ; vous  ferez  jeter  deux  ou 
trois  bouillons  à votre  sauce  , et  vous  la  verserez  sur  votre  perdreau. 

Perdreau  à la  Tartare. 

Vous  viderez,  flamberez  , trousserez  et  fendrez  votre  perdreau  • 
comme  les  précédons  ; vous  ferez  tiédir  du  beurre  dans  une  casserole  , 
vous  y tremperez  votre  perdreau  de  manière  qu’il  ait  du  beurre  par- 
tout ; vous  le  poudrerez  de  sel , de  gros  poivre  ; vous  le  mettrez  dans 
de  la  mie  de  pain  , pour  qu’il  soit  bien  pané  partout.  Une  bonne  demi- 
heure  avant  de  servir  , vous  poserez  votre  perdreau  sur  le  gril  à un 
feu  doux  , et  , lorsque  vous  servirez  , mettez  sur  votre  plat  une  rémo- 
lade  ou  sauce  à la  tartare  , et  votre  perdreau  par-dessus.  Si  on  veut, 
on  peut  servir  dessous  un  jus  clair  , ou  une  sauce  piquante. 

Perdreau  sauté . 

Vous  préparez  votre  perdreau  comme  celui  h la  tartare  ; vous  met- 
tez un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y posez  votre 
perdreau  du  coté  de  l’estomac  , vingt  minutes  avant  de  servir  ; vous 
faites  aller  à feu  ardent  ; vous  y jetez  du  sel , du  poivre  , vous  le  re- 
tournez quand  vous  sentez  qu'il  est  ferme  sous  votre  doigt  ; vous  le 
retirerez  du  feu  , et  le  mettrez  sur  le  plat  avec  une  sauce  espagnole 
réduite,  dans  laquelle  vous  pressez  une  moitié  de  citron. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  , ni  citron  , vous  ôtez  les  trois  quarts  de 
beurre  de  votre  casserole  ; vous  y ajoutez  un  peu  de  farine  , un  demi- 
verre  de  vin  blanc , autant  de  bouillon  , du  sel , du  poivre  ; vous  ferez 
jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  mettrez  sous  votre 
perdreau. 

Perdreau  en  Papillotes. 

Lorsque  votre  perdreau  est  vidé  et  flambé , vous  le  coupez  en  deux , 
du  cou  au  croupion  , "et  vous  séparez  les  morceaux;  vous  mettez  du 
beurre  dans  une  casserole  ; laissez  vos  morceaux  de  perdreau  revenir 
pendant  sept  ou  huit  minutes  , qu’ils  soient  presque  cuits;  vous  les 
laissez  refroidir  sur  un  plat  ; ajoutez  des  fines  herbes  à papillotes  par- 
dessus {voyez  Fines  Herbes  à Papillotes).  Quand  votre  perdreau  sera 
froid  , vous  couperez  un  carré  de  papier  assez  grand  pour  qu  il  puisse 
contenir  la  moitié  de  votre  perdreau;  vous  étendrez  de  l’huile  sur  votre 
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mpïer  , vous  v mettrez  une  Larde  de  lard  bien  mince,  votre  autre 
moitié  par-dessus  , avec  de  vos  fines  herbes  , et  une  barde  bien  mince 
pour  la  couvrir  ; vous  pliez  votre  papier  par  - dessus  ; plissez -le  eu 
forme  de  papillote.  Une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  mettez  vos 
papillotes  sur  le  gril  à un  feu  très-doux  ; vous  les  dressez  en  couronnes 
sur  votre  plat,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Purée  de  Perdreaux. 

Vous  ferez  cuire  huit  ou  dix  perdreaux  à la  broche  , selon  la  quan- 
tité de  purée  dont  vous  aurez  besoin  ; vous  les  laisserez  refroidir.  Quand 
ils  seront  cuits  , vous  enlèverez  les  chairs  de  l’estomac;  pilez-les  dans 
un  mortier  ; après  ce  procédé  , vous  aurez  une  sauce  de  velouté  tra- 
vaillée au  fumé  de  gibier , vous  en  mettrez  plein  six  ou  huit  cuillères  à 
i dégraisser  dans  votre  mortier,  pour  rendre  votre  purée  liquide  ; vous 
! la  passerez  ensuite  à l’étamilic,  sans  la  mettre  sur  le  feu  ; vous  la  fou- 
lerez bien  avec  une  cuillère  de  bois;  quand  votre  purée  sera  bien  pas- 
sée , vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir , vous  y ajouterez  du 
sel , du  poivre , gros  comme  un  œuf  de  beurre,  et  vous  l’emploierez 
comme  vous  voudrez,  soit  dans  le  potage,  dans  des  croûtons  en 
pain , etc. 

Pain  de  Perdreaux. 

Vous  ferez  une  purée  comme  la  précédente  ; vous  ajouterez  dans 
le  mortier  dix  à douze  jaunes  d’œufs  crus  ; vous  passez  votre  purée  à 
l’étamine  : quand  elle  sera  passée,  vous  aurez  un  moule  qui  sera  vide 
i dans  le  milieu.  Si  vous  voulez  y mettre  un  petit  ragoût , vous  le  beur- 
irerez,  et  vous  mettrez  votre  purée  dedans  ; vous  poserez  votre  moule 
(dans  u,n  bain-marie,  vous  le  laisserez  mijoter  pendant  trois  quarts 
(d'heure.  Au  moment  de  servir  , vous  renverserez  votre  pain  sur  votre 
j plat  , vous  le  mouillerez  avec  une  sauce  blonde  de  fumé  de  gibier  bien 
icorsée. 

Perdreaux  au  Charbon. 

Ayez  cinq  jeunes  perdreaux , vidcz-lcs  , fiambcz-Ies  légèrement; 
i faites  les  pâtes;  coupez  vos  perdreaux  en  deux;  rentrez  en  dedans  t 
faites  repasser  par  un  trou  entre  les  reins  et  le  croupion  , à ce  que  la 
ipate  serve  d'os  de  côtelette  : battez-lcs  légèrement,  assaisonnez-lcs  de 
sel  et  gros  poivre  ; faites  fondre  du  beurre  , trempez  vos  demi-per- 
dreaux dedans,  et  panez-les  avec  des  truffes  hachées  : failcs-lcs  griller 
tua  quart  d’heure  avant  de  servir;  dressez-les,  saucez-lcs  d’une  demi- 
üglace,  avec  un  jus  de  citron  dedans.  (F.) 

Mayonnaise  de  Perdreaux. 

Faites  cuire  trois  perdreaux  à la  broche,  laissez-lcs  refroidir  ; coupez- 
Mes  par  membre , parez-les  , mcttcz-les  dans  un  vase  avec  sel,  gros 
I poivre  , un  peu  d’huile  et  de  vinaigre,  et  un  peu  de  ravigote  hachée  : 
dressez  sur  un  plat  vos  perdreaux,  en  mettant  les  reins  au  fond  , ran- 
geant vos  membres  alentour,  et  les  trois  estomacs  dessus;  garnissez1  votre 
: plat  d’un  cordon  de  gelée;  saucez  vos  perdreaux  d’une  sauce  mayon- 
naise ou  provençale  (voyez  l’article  Sauce  mayonnaise);  décorez -la 
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avec  du  filet  d anchois , des  cornichons  , des  œufs  durs  et  dss  câpres. 
.Servez.  (F.)  1 

Filets  de  Perdreaux  à la  Mon  glas. 

Ayez  six  perdreaux  de  là  même  grosseur  ; vous  en  levez  les  filets  - 
levez-en  la  peau  nerveuse,  en  vous  servant  du  même  moyen  quiest 
indique  aux  filets  de  perdreaux  : faites  un  décor  en  damier  avec  des 
petits  carrés  de  truffes  coupes  bien  également  ; mettez  du  beurre  fondu 
sur  un  sautoir,  placez  vos  filets  dessus  du  côté  des  truffes  : quand  ils 
sont  rangés  dessus  , et  qu'ils  11e  se  touchent  pas,.couvrcz-les  d’un  ropd 
de  papier  beurré  ; faites  sauter  vos  filets  mignons  ; laissez-les  refroidir, 
coupez-les  en  petites  escalopes,  avec  autant  de  truffes  et  de  champi- 
gnons ; faites  réduire  quatre  cuillerées  de  velouté  et  deux  d’espagnole 
avec  du  fumé  de  gibier;  faites  réduire  le  tout  ensemble;  étant  réduit 
aux  trois  quarts  , passez  votre  sauce  à l’étamine  sur  votre  petit  ragoût 
et  tenez-les  chauds  au  bain-marie.  Au  moment  de  servir  , faites  sauter 
vos  filets  sur  la  cendre  chaude;  ne  les  retournez  que  quand  ils  seront 
Lien  pris;  quand  ils  seront  cuits  un  peu  verts  , mellez-les  dans  une 
demi-glace  un  peu  serrée,  dressez  vos  filets  en  couronnes  , avec  des 
croûtons  de  pain  coupés  en  cœur;  passez  un  beurre  entre  chaque  filet 
et  le  milieu  de  vos  filets  ; versez-y  votre  petit  ragoût , et  glacez  vos 
filets.  Servez.  (F.) 

Perdreaux  en  Entrée  de  Proche. 

Prenez  trois  perdreaux  , videz-les,  flambez-les  sans  les  raidir  , bri- 
dez-les  en  poules  ; embrochez-les  sur  un  atelet,  couvrez-lcur l’estomac 
de  tranches  de  citrôn  , desquels  vous  aurez  ôté  les  pépins  et  la. peau  ; 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  , envcloppez-les  de  papier  ; fixez  les 
bouts  de  votre  papier  sur  l’atelet  avec  de  la  ficelle  attachée  sur  la 
broche  ; faites  cuire  trois  quarts  d’heure  vos  perdreaux,  déballcz-les 
au  moment  de  servir  ; égout tez-les  , drcssez-les  en  chevrettes  sur  votre 
plat;  saucez-les  avec  un  jus  clair,  dans  lequel  vous  aurez  mis  une 
pincée  de  gros  poivre  : exprimez  le  jus  d’une  eu  deux  bigarades , et 
servez.  (F.) 

Perdreaux  grillés  et  panés. 

Ayez  cinq  perdreaux  , videz-les,  flambez-les  légèrement,  coupez-les 
en  deux,  parcz-les  comme  les  perdreaux  au  charbon  ; trempez-les  dans 
du  beurre  fondu  , et  panez-les  à deux  fois.  Un  quart  d’heure  avant  de 
servir  , faitcs-les  griller  ; drcsscz-les  avec  une  sauce  à la  diable.  (F.) 

Perdreaux  à V Anglaise. 

Faites  une  farce  avec  les  foies  de  trois  perdreaux,  un  peu  de  beurre  , 
du  gros  poivre  en  suffisante  quantité  ; farcissez-en  vos  perdreaux  , 
mettez-lcs  à la  broche  sans  les  barder  ; envcloppez-les , et  faitcs-les 
cuire  aux  trois  quarts;  ensuite,  metlez-les  dans  une  casserole  ; après 
les  avoir  retirés  , levez  les  membres  sans  les  séparer  du  corps  , ci 
inet  lez-leur  entre  chaque  membre  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la 
mie  de  pain  , de  l’échalote,  du  persil , de  la  ciboule  hachée,  du  sel,  du 
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gftjj  poivre  , fin  peu  de  muscade.  Mouillez  vos  perdreaux  avec  un 
bon  verre  de  vin  de  Champagne  et  deux  cuillerées  de  consommé  5 
faites-les  bouillir  doucement  jusqu’à  parfaite  cuisson  , sans  les  couvrir  , 
afin  que  la  sauce  puisse  se  réduire  : finissez  avec  le  jus  de  deux  biga- 
: rades  et  un  peu  de  leur  zeste  râpé,  et  servez.  (F.) 

Salmis  de  Perdreaux  chaud , froid . 

Ce  salmis  se  prépare  de  même  que  le  salmis  de  perdreaux  (voyez  à 
son  article)  : au  lieu  dé  passer  votre  sauce  sur  vos  perdreaux  , passez- 
I la  dans  une  autre  casserole , et  joignez-y  trois  cuillerées  de  gelée - 
I faites  réduire  votre  sauce , passez-la  à l’étamine  dans  un  vase  , et  lais— 
; sez-la  refroidir  : votre  sauce  étant  froide  , trempez  vos  membres  dans 
' votre  sauce  -,  commencez  par  les  reins  ; dressez  sur  un  plat  de  service 
lies  membres  alentour,  et  les  trois  ou  quatre  estomacs  dessus,  et  finissez 
de  sauter  votre  salmis  : décorez  votre  plat  d’un  joli  cordon  de  gelée  , 
cet  servez.  (F.) 

Perdreaux  en  Bigarrure. 

Prenez  six  perdreaux  rouges  , et  procédez  en  tout  comme  aux  fai- 
• sans  bigarrés.  (Voyez  cpt  article.) 

Salmis  de  Chasseur. 

Faites  cuire  deux  ou  trois  perdreaux  à la  broche  , et  coupez-les  par 
rmembres;  vous  aurez  mis  dans  une  casserole  trois  cuillerées  à bouche 
(id’liuile  , un  demi-verre  de  vin  rouge  , un  peu  de  sel  , un  peu  degios 
jipoivre  , un  jus  de  citron  , et  un  peu  de  zeste  ; sautez  vos  membres  de 
jiperdreaux  dans  cette  sauce  , dressez-les  , sauccz-les  , et  servez.  (F.) 

Perdreaux  en  Surprise. 

Ayez,  trois  perdreaux  rouges  bien  frais  ; habillcz-les  , désossez-Ies 
^entièrement  parles  reins,  excepté  le  dernier  os  de  la  cuisse  ; laissez 
fleurs  pâtes  , étendez-lcs  sur  un  linge  blanc  ; assaisonnez  les  chairs  de 
'sel  et  gros  poivre;  couvrcz-les  d’une  légère  couclie  de  farce  cuite, 

1 faite  de  perdreaux.  Vous  aurez  fait  et  laissé  refroidir  un  salpiçon  com- 
; posé  de  gorges  de  ris  de  veau  , de  truffes,  de  champignons,  et  de 
: crêtes  et  de  rognons  de  coqs  , le  tout  coupé  en  petits  dés  et  par  por- 
ntion  égale.  (Voyez  Manière  de  faire  le  Salpiçon.)  Remplissez  les  corps 
dde  vos  perdreaux  de  ce  salpiçon  , pour  les  faire  dodus  ; couscz-les , et 
ciclonnez-leur  alors  leur  première  forme  , bridez-leur  les  pales  en  de— 
lihors  ; mettez-les  dans  une  casserole  , et  faites  raidir  l’estomac  dans  un 
pneu  de  beurre;  laisscz-les  refroidir,  et  piquez-leur  l’estomac  d’une 
'deuxième  ; concassez  leurs  débris  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec 
aune  lame  de  jambon  , deux  ognons,  un  clou  de  girofle  , une  carotte,, 
nan  bouquet  assaisonné  et  un  peu  de  macis  ; joignez  à cela  un  verre  de 
win  de  Madère , une  cuillerée  de  consommé  , et  un  peu  de  lard  râpé  ; 
posez  vos  perdreaux  dans  une  casserole , et  couvrez-lcs  d’un  double 
'tond  de  papier  beurré:  une  demi-heure  avîmt  de  servir,  fa  tcs-les 
partir , couvrcz-les  , faites-les  avec  feu  dessous  et  dessus  ; ayez  soin  que 
leurs  estomacs  prennent  couleur  , comme  si  vous  les  faisiez  cuire  à la 
Cuisinier  royal , i3e  édition.-  i j 
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Broche-,  égouttez-les  , glacez-les  légèrement,  dressez-les,  saucez-les 
d'un  fumé  de  gibier,  ou  passez  leur  fond  , dégraissez-lcs  : faites  réduire 
à demi-glace.  (F.) 

Côtelettes  de  Perdreaux. 

Ayez  six  perdreaux  , levez-en  les  filets;  supprimez  les  peaux  ner- 
veuses , battez-les  légèrement  avec  le  manche  de  votre  couteau  ; prenez 
l’os  le  plus  faible  des  ailerons  de  vos  perdreau*. , ralisscfc-le  , enfoneçz- 
le  suffisamment  dans  la  pointe  de  chaque  filet  , afin  qu’il  y tienne  ; 
faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir,  en  suffisante  quantité  , posez- 
y vos  filets , poiulrez-les  d'un  peudesel  , faites-les  raidir  légèrement, 
égouttez-les  ; laissez  refroidir  un  peu  votre  beurre  ; lorsqu’il  sera 
tiède  , mettez-y  deux  jaunes  d'œufs  pour  le  lier  ; trempez-y  vos  côte- 
lettes , panez-! es  ; posez-lessur  un  gril  propre  ; mettez-lcs  sur  une  cen- 
dre rouge  ; faites-leur  prendre  une  belle  couleur  des  deux  côtés  ; 
dressez-les  en  couronnes  : servez  dessous  un  fumé  clair  et  réduit , ou 
une  sauce  à la  diable.  [Voyez  à leurs  articles.]  (F.) 

Filets  de  Perdreaux  à la  Chingara. 

Levez  les  filets  de  trois  perdreaux  , parez-les;  faites  fondre  dubeulre 
dans  un  sautoir;  mettez  et  retournez  vos  filets  dans  ce  beurre  , cou— 
vrez-les  d'un  rond  de  papier  ; ayez  une  belle  langue  à l’écarlate  , qui 
ne  soit  pas  trop  salée  , et  dont  vous  aurez  coupé  six  morceaux  ; don- 
nez-leur la  grandeur  et  la  forme  de  vos  filets , mettez-les  chauffer  ddns 
un  vase  plat  avec  du  bouillon  ; prenez  les  parures  et  le  tendre,  ex- 
cepté les  peaux  de  cette  langue  , hachez-les  bien  fin  ; prenez  trois  cuil- 
lerées d’espagnole,  avec  le  fumé  de  vos  carcasses  , faitesde  réduire  à 
demi-glace  ; sautez  vos  filets  ; dressez-les  en  couronnes,  avec  Un  mor- 
ceau de  langue  entre  chaque  ; saucez-les  avec  une  partie  de  votre  sauce  , 
mettez  votre  hachis  dans  le  reste  de  votre  sauce  : incorporez  bien  le 
tout  avec  un  morceau  de  beurre  fin  : mettez  votre  hachis  dans  le  puits 
de  vos  filets , et  servez.  (F.) 

Escalopes  de  Perdreaux. 

Ayez  huit  filets  de  perdreaux  ; coupcz-les  en  escalopes,  ainsique 
les  filets  mignons  : posez-les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu  ; 
poudrez  du  sel  dessus  : au  moment  de  servir  4 faites-les  sauter  et  rai- 
dir ; égouttez  vos  filets  , retirez  votre  beurre  ; mettez  dans  votre  sau- 
toir trois  cuillerées  de  fumé  de  gibier,  deux  cuillerées  d’allemande  ; 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  ; mettez  vos  escalopes  dedans  avec  des 
truffes  coupées  en  lames,  ou  de  beaux  champignons  tournés.  Finissez 
avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  un  jus  de  citron  ; dressez-les  sur  un 
plat,  avec  des  croquettes  de  gibier  alentour  : glacez  et  servez.  [Voyea 
Allemande,  à son  article. J (F.) 

Croustades  au  Beurre  à la  Purée  de  Perdreaux. 

{T'oyez  article  Cassolettes  de  Ris  de  Veau.)  Ayez  neuf  de  ces  casso- 
3e:tes  ; au  moment  de  servir  , emplissez  de  purée  de  perdx’eaux  ; mettez 
à cheval  dessus  un  filet  mignon  décoré  de  truffes  et  coupé  en  crêtes  dé 
coq  : glacez  et  servez.  (F.) 
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Là  caille  est  un  excellent  oiseau  ; elle  est  plus  grosse  et  plus  charnue 
que  la  grive  : les  plus  grasses  sont  celles  que  l’on  prend  sur  la  fin  de 
Tété  et  dans  l’automne.  Elle  quitte  notre  pays  dis  que  le  froid  vient. 
On  en  tient  en  cage  pour,  les  engraisser  ; tuais  leur  qualité  est  moins 
bonue,  excepté  pour  le  rôti  : plus  la  caille  est  fraîche , meilleure  elle 
est. 

Caille  au  Fumé  de  Gibier. 


Vous  ôtez  les  os  de  l’estomac  de  votre  caille  par  l’intérieur,  sans  en- 
dommager l’extérieur.  Après  l’avoir  vidée  par  la  poche  , vous  la  flam- 
bez légèrement  : vous  levez  les  filets  d’autres  cailles,  que  vous  assai- 
sonnez d’un  peu  de  sel,  de  gros  poivre  ; un  peu  de  persil  haché  bien 
fin  , un  quarteron  de  beurre,  le  jus  d’un  citron  ; vous  en  mettrez  deux: 
par  chaque  caille  : il  en  faut  huit  pour  une  entrée  ; vous  les  troussez 
et  les  pelotez  le  mieux  possible  ; vous  les  bridez  , afin  qu’elles  conser- 
vent leur  forme  en  cuisant  : vous  mettez  dans  line  casserole  un  bon. 
morceau  de  beurre  , Je  jus  d’un  citron,  une  feuille  de  laurier;  vous 
lps  faites  raidir  un  instant  dans  votre  beurre  ; vous  placerez  des  bar- 
des de  Jard  dans  une  casserole  , vos  cailles  par-dessus  ; vous  les  cour 
vrez  encore  de  bardes,  vous  mettez  par-dessus  vos  cailles  une  poêle 
mouillée  avec  du  vin  blanc  : vous  les  tenez  au  feu  une  bonne  demi- 
heure.  Avant  de  servir,  et  au  moment  de  le  faire,  vous  les  égouttez, 
les  débridez  et  les  dressez  sur  votre  plat;  vous  mettez  une  sauce  espa- 
gnole travaillée  avec  du  fumé  de  gibier.  ( Voyez  Poêle  , Espagnole  , 
et  Fumé  de  Gibier.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  faites  un  roux  léger;  vous  passerez 
au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  cailles, 
vous  en  arroserez  votre  roux  ; ajoulez-y  plein  une  cuillère  à dégraisser 
de  jus  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  à moitié;  vous  la  dégraissez, 
et  la  passez  à l’étamine  , puis  vous  la  versez  sur  vos  cailles.  Si  votre 
sauce  avait  trop  de  sel , vous  y joindriez  le  jus  de  la  moitié  d’un  ci- 
tron , et  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais,  que  vous  feriez  fon- 
dre en  le  tournant  dans  votre  sauce,  sans  la  mettre  sur  le  feu  : si  les 
filets  sont  trop  difficiles  à avoir  pour  pouvoir  eu  mettre  en  assez  grande 
quantité  dans  l’intérieur  de  vos  cailles  , vous  en  hacherez  les  foies , que 
vous  joindrez  avec  un  peu  de  farce. 

Cailles  à l’ Espagnole. 

Vous  aurez  huit  caillcëbien  fraîches , que  vous  videz  par  la  poche  ^ 
pour  éviter  une  grande  incision  près  le  croupion;  vous  manrez  un 
morceau  de  beurre  , dans  lequel  vous  mettez  un  jus  de  citron  , du  sel , 
du  gros  poivre  ; vous  en  mettez  daps  le  corps  de  vos  cailles  autant 
qu’il  en  peut  tenir;  vous  assujélissez  les  cuisses  avec  une  aiguide  et  du 
gros  fil,  vous  laissez  les  pâtes  libres;  vous  leur  donnez  une  forme 
agréable  en  les  bridant  ; vous  arrangez  -des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole  , vos  cailles  par-dessus  ; couyrez-rles  aussi  de  bardes , et  mèf- 
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tcz  une  poêle  mouillée  avec  moitié  vin  blanc,  moitié  bonillon,  une 
bonne  demi— heure  avant  de  servir  ; vous  les  mettez  au  leu  ; en  les  re- 
tirant , vous  les  égouttez  et  vous  les  débridez  5 ayez  des  croûtons  de  la 
grandeur  de  vos  cailles  , et  poscz-les  dessus  : vous  laites  une  sauce  es- 
pagnole un  peu  claire,  sous  laquelle  vous  jetez  gros  comme  la  moitié 
d’une  noix  de  glace. 

Cailles  au  Chasseur. 

Videz  et  flambez  vos  cailles,  mettez  un  morceau  de  benrre  dans 
une  casserole  , vos  cailles  dedans  , une  feuille  de  laurier  , du  sel , du 
poivre  , un  peu  de  fines  herbes,  si  vous  en  avez-,  placez  vos  cailles 
sur  un  feu  ardent  ; vous  les  sautez  k chaque  instant  : lorsqu’elles  vous 
résistent  sous  le  doigt,  vous  prenez  plein  une  cuillère  k bouche  de  fa- 
rine , que  vous  mêlez  avec  vos  cailles , un  demi-verre  de  vin  blanc , 
un  peu  de  bouillon  : quand  votre  sauce  sera  liée,  retirez  vos  cailles  du 
feu,  il  ne  faut  pas  qu’elles  bouillent;  vous  les  dressez  ensuite  sur  le 
plat  : voyez  si  elles  sont  d’un  bon  sel. 

Cailles  aux  Truffes. 

Videz  vos  cailles  par  la  poche  ; vous  les  flambez  légèrement , éplu- 
chez vos  truffes,  coupez-les  en  gros  dés , râpez  un  peu  de  lard  , que 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  autant  de  beurre , du  sel , du  poi- 
vre , des  quatre  épices , un  peu  de  persil  ; vous  hachez  une  truffe  que 
vous  mêlez  avec  Je  reste  ; vous  passez  le  tout  sur  le  feu  pendant  sept 
ou  huit  minutes  ; laissez-le  refroidir  ; vous  le  mettez  dans  le  corps  de 
vos  cailles  : quand  elles  seront  bien  remplies  , vous  les  trousserez  et 
les  briderez  ; vous  leur  donnerez  une  forme  agréable , vous  arrangerez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , et  vos  cailles  dessus  ; vous  les 
couvrirez  de  bardes  de  lard  ; vous  couperez  des  petits  morceaux  de 
veau  en  dés,  une  carotte,  sept  ou  huit  petits  ognons,  un  clou  de  gi- 
rofle , la  moitié  d’une  feuille  de  laurier  ; ajoutez-y  vos  épluchures  de 
truffes , un  bon  morceau  de  beurre , vous  mettrez  le  tout  dans  une 
casserole  : passez  votre  assaisonnement  pendant  un  bon  quart  d’heure 
k un  feu  modéré  : lorsque  votre  assaisonnement  sera  bien  revenu  , 
vous  y mettrez  un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ; vous  ferez 
jeter  deux  ou  trois  bouillons  ; et  lorsque  vous  mettrez  vos  cailles  au 
feu  , vous  verserez  cet  assaisonnement  dessus  : une  bonne  demi-heure 
suffit  pour  les  cuire.  Au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , les  dé- 
bridez cl  les  dressez  sur  un  plat  : dens  le  milieu  , vous  mettez  un  sauté 
de  truffes  que  vous  arrangez  dans  une  espagnole  réduite.  ( Voyez 
Sauce  espagnole  réduite.  ) 

Cailles  au  Gratin. 

Vous  désosserez  dix  cailles  bien  fraîches  ; vous  mettrez  les  foies  k 
part,  et  vous  les  pilerez  avec  le  dos  du  couteau  : vous  aurez  une  farce 
cuite  (voyez  Farce  cuite),  dans  laquelle  vous  mettrez  vos  foies  pilés  , 
avec  un  peu  de  gros  poivre , très-peu  de  sel , un  peu  d’aromates  pilés  ; 
vous  mêlerez  le  tout  ensemble;  vous  remplirez  vo§  cailles  de  celte 
farce  ; vous  leur  donnerez  leur  forme  première  ; vous  les  assujétirez 
avec  une  aiguille  et  du  fil  ; vous  verserez  dans  le  reste  de  votre  f arce 
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plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté  , que  vous  mêlerezbien  avec  ; 
vous  l’étendrez  sur  votre  plat  ; posez-la  un  instant  sur  le  feu  ; ensuite 
vous  arrangerez  vos  dix  cailles  , vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard. 
Une  bonne  demi-heure  avant  de  servir  , vous  les  mettrez  sur  une  che- 
vrette, avec  un  feu  ardent  dessous,  vous  les  couvrirez  d’un  four  de 
campagne  bien  chaud  : au  moment  de  servir  vous  en  ôterez  la  graisse, 
et  vous  les  saucerez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.)  Si  vous 
avez  un  grand  four  chaud  , elles  cuiront  encore  mieux  : l’on  peut  aussi 
les  mettre  au  gratin  sans  les  désosser. 

. Sauté  de  Filets  de  Cailles . 

Vous  prenez  les  filets  de  douze  cailles  , que  vous  parez  et  arrangez 
dans  un  sautoir  ; vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  , que  vous 
versez  sur  vos  filets  : au  moment  de  servir  , vous  les  mettez  sur  un  feu 
ardent  ; quatre  au  cinq  minutes  suffisent  pour  les  cuire  ; égoutlcz-les 
et  dressez-les  en  couronnes  sur  votre  plat  , avec  un  croûton  glacé  en- 
tre chaque  filet  ; vous  en  faites  le  tour  du  plat  , puis  vous  en  garnissez 
l’intérieur.  Si  vous  le  servez  pour  hors-d’œuvre  , six  cailles  suffisent  - 
vous  les  saucez  avec  une  espagnole  claire,  dans  laquelle  vous  meltez 
gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace.  ( Voyez  Sauce  espagnole.) 

Cailles  au  Laurier. 

Ayez  huit  cailles  , épluchez-les  , videz-les  et  fiambez-les  légèrement  ; 
faites  unepetite  farce  avec  leurs  foies  , et  quelques  foies  de  volaille  , du 
lard  râpé  , une  feuille  de  laurier  hachée  très-fin  , et  un  peu  d’écha- 
lotes hachées  , assaisonnées  de  sel  , poivre  et  muscade  5 farcissez  vos 
cailles  \ cmbrochez-les  sur  un  alclet,  en  les  enveloppant  de  lard  et  de 
papier  beurré  , faites-les  cuire  à la  broche  , et  servcz-lcs  avec  une  sauce 
ainsi  composée  : coupez  deux  tranches  de  jambon  et  quelques  parures 
de  veau,  faites-les  suer;  lorsqu’elles  commenceront  à s’attacher, 
mouillez-les  avec  un  verre  de  bon  vin  blanc  , deux  cuillerées  de  con- 
sommé , autant  d’espagnole  réduite  ; mettez-y  une  demi-gousse  d’ail  et 
une  feuille  de  laurier  ; faites  bouillir  et  réduire  le  tout  à consistance 
de  sauce  , et  passez-la  à l’étamine.  Durant  la  cuisson  de  vos  cailles  , 
faites  blanchir  huit  feuilles  de  laurier  ; la  cuisson  de  vos  cailles  étant 
achevée  , retirez  le  lard  ; dressez-les,  mettez  entre  chacunc'uue  feuille 
de  laurier  ; ajoutez  à votre  sauce  un  jus  de  citron  cl  un  beurre  de  pi- 
ment : vauez-la  bien  ; saucez  , et  servez.  (F.) 

Cailles  aux  Pois. 

Videz  , flambez  et  retrousse/,  huit  cailles  ; foncez  une  casserole  d’une 
lame  de  jambon  et  veau  , d’un  bouquet  assaisonné  , une  carotte  et  un 
ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  5 mettez  vos  cailles  dessus  ; 
mouillez-les  d‘un  fond  de  poêle  ; couvrcz-les  de  bardes  de  lard  et  d’un 
rond  de  papier  ; ensuite  faites-les  partir  et  cuire  , avec  feu  dessus  et 
dessous  ; leur  cuisson  laite  , cgouttez-lcs  , dressez-les  , et  masquez  les 
d'im  ragoût  de  pois  au  lard  ou  au  jambon.  [Vojez  Ragoût  de  Rois  au 
Lard  ôu  au  Jambon.)  (F.) 
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Cailles  aux  Laitues. 

Préparez  huit  cailles  comme  il  est  indiqué  ci  dessus  ; leur  cuisson 
faite  , égouttez-les,  dresscz-les  en  couronnes  , en  les  entremêlant  de 
laitues  ( voyez  Laitues)  ; mettez  au  milieu  des  carottes'  tournées,  ou  Ni- 
vernaise.  (/^qr^Nivernaise  , article  Sauce.)  Glace?  vos  cailles  et  vos 
laitues  , et  saucez-les.  d'une  espagnole  réduite  ayec  gros  comme  le 
pouce  déglacé  dedans  , et  servez.  (F.) 

Cailles  en  Croustades . 

Prenez  huit  cailles  , désossez-les  , remplissez-lés  d’un  gratin  fait  avec 
leurs  l’oies  et  quelques-uns  de  volaille.  ( Voyez  Gratin  , article  Farce.) 
Cousez  vos  cailles  , marquez-les  comme  il  est  indiqué  à l’article  précé- 
dent. Dans  la  cuisson  , mettez  un  verre  devin  de  Madère  ; leur  cuisson 
faite  , égouttez-les  ; vous  aurez  préparé  des  croustades  en  mie.de  pain  , 
sept  en  forme  de  cœur,  et  une  ronde,  et  cernées  alentour  à deux  lignes, 
du  bord  , çt  faite§-les  frire  dans  du  beurre  clarifié  , d'une  couleur  bien 
jaune  ; videz-les  ; retirez-les  , filez  vos  cailles , mettez-les  dans  vos 
croustades  , dressez-les  et  saucez-les  d'une  bonne  sauce  à la  financière. 
{Vqyez  Sauce  à la  Financière.) Servez.  (F.) 
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Cailles  à V Anglaise. 

Ayez  huit  cailles,  rétro ussez-1  es  en  poules  , flambez-les  , marquez-les 
dans  une  casserole  entre  quelques  bardes  de  lard  , avec  une  cervelle; 
de  veau  séparée  en  deux  , une  douzaine  de  petites  saucisses  , dites  chi- 
polata , un  bouquet  ; assaisonnez  de  sel  et  de  poivre  ; mouillez  le  tout 
avec  un  bon  verre  de  vin  de  Madère  , et  autant  de  consommé  ; cou- 
vrez vos  cailles  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  , et  faitcs-les 
cuire  ; égouttez-les  ainsi  que  la  cervelle  ; ôtez  la  peau  de  vos  saucisses, 
rangez-les  au  milieu  de  votre  plat  : mettez  vos  cailles  alentour;  posez  vos 
cervelles  sur  vos  saucisses  ; masquçz-lcs  d’un  ragoût  à la  Toulouse 
( 'voyez  l’article  Ragoût  mêle  à la  Toulouse)  , et  serve?.  (F.) 
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Cailles  à la  Financière. 

Ayez  huit  cailles  , marquez-les  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; ne 
vous  servez  pas  de  saucisses  ni  de  cervelles  : la  cuisson  de  vos  cailles 
faite  , égouttez-les  , dressez  les  croupions  sur  le  milieu  du  plat,  avec 
line  crête  de  langues  à l’écarlate  entre  chaque  caille  ; masquez  vos 
caillas  d’un  beau  ragoût  à la  financière.  \Vojez  Ragoût  à la  Finan-‘ 
dère.  j (F.) 

Cailles  en  Caisse. 

Ayez  huit  cailles  ; désossez-cn  les  reins  seulement;  remplissez- les 
d’une  farce  composée  de  fqies  , quelques  foies  de  volaille  , et  de  fines 
herbes  cuites  ( voyez  à l’article  Durcell  r)  ; ayez  une  caisse  ronde  , que 
•vous  avez  plissée  , huilez-Ia  , faites-la  chauffer  et  sécher  sur  le  gril  ; 
mettez , dans  1?  fond  de  voire  caisse  , dey  fines  herbes,  rangez  vos 
cailles  dessus  , poudrez-lcs  d’un  peu  de  sel  et  gros  poivre  ; couvrez-les 
de  bardes  de  lard  , avec!  un  rond  de  papier  beurré  ; mettez  une  feuille 
«le  papier  huilé  sur  le  gril  , et  votre  caisse  dessus  , à un  feu  très-doux  , 
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et  courert  d’un  four  de  campagne-,  laissez  cuire  ainsi  vos  cailles  : une 
heure  suffit  pour  leur  cuisson  ; dressez  votre  caisse  sur  un  plat,  reti- 
rez-en le  lard  ; glacez  vos  cailles  ; saucez -les  d’une  italienne  rousse 
( voyez  Italienne  rousse),  et  servez.  (F.) 

Cailles  en  Papillotes * 

Ayez  huit  cailles  rôties  , ou  des  cailles  de  desserte  ; coupez— les  en 
deux  , mettezrles  dans  une  durcelle  , étant  froides  ; enveloppez  cha- 
que morceau  dp  caille  d’une  lame  de  jambon  cuite,  d’un  côté,  et 
l’autre  d’un  morceau  de  barde  de  lard  rôti  ; mettez  — le  en  papillotes 
comme  les  côtelettes  de  veau  : un  quart  d heure  ayant  de  servir  % fai,-\ 
tes-les.  griller  d’une  belle  couleur.  (F.) 

Cailles  en  Prunes. 

■>  Ayez  neuf  cailles  bien  fraîches  ; retirez  la  poche  ; üambez-les  légè- 
rement ; désossez  — les  en  commençant  par  le  dos  ; lorsqu’elles  sont 
désossées  , vous  prenez  les.  foies  , que  vous  pilez  avec  le  dos  du  cou- 
teau ; vous  les  mettez  avec  de  la  farce  fine  et  un  peu  d’aromates  pilés;, 
vous  en  remplissez  vos  cailles;  mais  avant,  vous  faites  passer  dans  le 
milieu  du  corps  une  pâte  , dont  vous  avez  coupé  le  gros  bout  , afin 
que  cela  représente  la  queue  d’une  prune  ; lorsque  le  corps  est  rempli 
de  furçe,  vous  rapprochez  les  peaux  avec  une  aiguille  , et  vous  les 
assujétissez  : mettez,-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu,  un 
jus  de  citron  , un.  demi-verre  de  vin  de  Madère  : couvrez  de  bard.es. 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  : une  demi  — heure  avant  de  servir  , 
fiaitcs-les  mijoter  feu  dessus  et  dessous  ; au  moment  de  servir,  égout-> 
tez-lcs  ; relirez  — les  vite  , arrangez  — les  sur  le  plat  comme  des  prunes 
dans  un  compotier  ; saucez-les  avec  une  dcmi-glaqe  réduite , avec  de 
l’espagnole  , et  servez.  (F.) 

Cailles  au  Riz . 

Ayez  huit  belles  cailles , videz-les  , troussez-lcs  en  poules  ; fiambez- 
les  , mettez-les  cuire  dans  du  bon  consoi^mé  , avec  un  quarteron  de- 
riz  bieq  lavé,  et  douze  petites  sau,cisso6  ; le  tout  étant  cuit  , égouttez 
vos  cailles  et  saucisses  ; retirez  la  peau  des  saucisses;  maniez  votre  riz. 
avec  deux  cuillerées  de  velouté  réduit  et  deux  pains  de  beurre  ; dres- 
sez votre  riz  sur  le  plat , et  vos  cailles  dessus,  en  mettant  entre  chaque 
caille  une  saucisse  ; glacez  le  tout,  saucez  d’une  légère  espagnole  , et, 
servez. 

Les  cailles  au  macaroni  se  dressent  de  meme  ; il  faut  se  servir  de 
macaroni  préparé  ii  l’élouH'udc.j  Voyez  Macaroni  à la  Napolitaine. J(F.) 

Cailles  à la  Milanaise. 

Ayez  huit  cailles.,  que  vous  videz  par  la  poche  ; maniez  un  morceau, 
de  beurre  avec  du  sel  , du  poivre  et  uu  jus  de  citron  ; meltez-eu  dans, 
le  corps  de  vos  cailles  tant  quîil  peut  en  tenir  ; vous  bridez  les  cuisses 
et  laissez  les  pales  libres;  trempez  vos  cailles  dans  de  l'allemande; 
panez-les  avec  moitié  mie  de  pain  et  fromage  de  Parme  râpé  , trempez- 
leê  d’ans  nue  omelette  , et  panes-lcs  une  seconde  fois;  faites-lcs  cuire 
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Bien  doucement  dans  du  beurre  clarifié,  dressez-les  , et  seryez-ies 
gyec  une  sauce  tomate  à glace  dessus.  (F.) 

Pdté  chaud  de  Cailles  en  Caisse. 

Dressez  une  croûte  de  pâté  avec  de  la  pâte  à dresser  (voyez  article 
Pâtisserie),  de  la  grandeur  d’un  plat  d’entrée  ; vous  aurez  préparé  huit 
cailles,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Cailles  en  Caisse;  faites -les 
cuire  à moitié  dans  une  casserole,  avec  un  morceau  de  beurre  et  des 
fines  herbes  , ou  durcelle  (voyez  Durcelle)  ; faites  refroidir  vos  cailles  : 
ayez  une  farce  cuite , mettez-y  vos  foies  de  cailles  et  vos  fines  herbes  ; 
mettez  de  cette  farce  dans  le  fond  de  votre  croûte;  mettez -en  aussi 
dans  le  corps  de  vos  cailles  ; rangez-les  dans  votre  pâté  ; garnissez-le 
de  farce  tout  alentour  et  dans  le  milieu  ; assaisonnez-le  de  sel  et  poi- 
vre ; couvrez  vos  cailles  de  bardes  de  lard  ; mouillez  les  bords  de 
votre  pâté  avec  de  Peau  ; couvrez-le  d’une  abaisse  de  pâte  bien  mince  ; 
finissez-le,  dorez-  le  avec  un  œuf  battu  ; pincez-le  ou  décorcz-le;  fai-' 
tes-le  cuire  au  four  : cinq  quarts  d'heure  suffisent  pour  sa  cuisson  ; 
dressez  votre  pâté  sur  un  plat  : levez  le  couvercle  , retirez-en  le  lard  ; 
dégraissez  votre  pâté;  saucez— le  d’une  bonne  financière  , et  servez. 

J Voyez  article  Financière.]  (F.) 

Petits  Pâtés  chauds  en  Caisse. 

Préparez  huit  cailles  comme  il  est  indiqué  ci-dessus , ainsi  que  la 
farce  ; dressez  huit  croustades  en  pâte  à ‘dresser  , dont  sept  en  lorme 
de  cœur  et  de  grandeur  à ce  qu’une  caille  puisse  y entrer  facilement 
avec  sa  garniture  de  farce;  faites  la  huitième  ronde  , pour  que  vous 
puissiez  la  placer  sur  la  pointe  du  cœur  ; mettez  une  caille  dans  cha- 
cune de  ces  croustades  ; cou  vrez-tès  d’une  barde  de  lard  , et  finissez— 
les  comme  le  pâté  ci-dessus;  faites-les  cuire  au  four  : un.e  heure  suffit 
pour  leur  cuisson  ; levez  leurs  couvercles  , retirez  le  lard  , dressez-les, 
saucez-les  d’une  bonne  sauce  financière , et  seryez.  [ï^oyez  articles 
Pâtisserie  et  sauce  Financière.]  (F.) 

la  bécasse. 

La  bécasse  est  un  gibier  volalile  très-estimé  : la  fin  de  l’hiver  est  le 
temps  où  elles  sont  les  plus  grasses , et  les  meilleures  se  prennent  dans 
les  temps  de.  brouillard.  Il  y en  a de  plusieurs  espèces  ; la  bécasse  , la 
bécassine,  la  mojœunc  bécassine  et  le  bécasseau  : il  faut  cuire  çegibiey 
Un  peu  vert,  c’est-à-dire  qu’il  soit  rouge. 

• Salmis  de  Bécasses. 

Vous  mettez  trois  bécasses  à la  broche  : quand  elles  sont  froides  , 
vous  levez  les  membres  le  plus  correctement  possible;  vous  les  parez 
et  les  mettez  dans  une  casserole  ; concassez  vos  débris  dans  un  mor- 
tier , et  jetez-y  une  pincée  de  persil  en  feuilles  , six  échalotes  , un  peu 
de  laurier,  une  gousse  d’ail,  si  vous  l’aimez,  du  gros  poivre:  vou3 
donnez  quelques  coups  de  pilon  sur  ces  débris  , vous  mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  , et  la  posez  sur  le  feu  : vous  y met- 
tez v®s  débris  pilés  ; faites-les  revenir  pendant  dix  minutes  ; versez- y 
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un  verre  de  vin  blanc , six  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  , trois 
cuillerées  de  consommé  ; vous  ferez  réduire  le  tout  presqu’à  moitié  : ayez 
soin  que  votre  sauce  soit  bien  pilée  ; vous  la  passerez  à l’étamine  en  la 
foulant,  puis  vous  la  mettrez  sur  vos  membres  de  bécasses,  que  vous 
tiendrez  chauds  sans  les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir,  vous 
dresserez  vos  membres,  et  vous  arrangerez  des  croûtes  entre  , dessous 
et  dessus  à yotre  volonté. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce , vous  ferez  un  roux  léger  , et  vous  y 
mettrez  vos  débris  pilés  , que  vous  passerez  dedans  \ vous  y versez  un 
verre  de  vin  blanc,  deux  verres  de  bouillon  , un  clou  de  girofle  , du 
sel  ; vous  ferez  réduire  yotre  sauce  à moitié  , et  vous  la  passerez  comme 
il  est  dit  ci-dessus. 

Salmis  de  Table  à l’ Esprit- de-vin. 

Lorsque  vos  bécasses  sont  sur  la  table , vous  les  dépecez  , et  les 
laissez  sur  le  plat,  que  vous  mettez  sur  un  réchaud  à l’esprit-de-vin  ; 
ajoutez  du  sel , du  poivre,  plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  ha- 
chées , les  trois  quarts  d’un  verre  de  vin  blanc  , le  jus  de  trois  citrons  , 
du  beurre  groscomme  lamoitié  d’un  œuf  ; vous  saupoudrez  votrcsal- 
mis  de  chapelure  de  pain  \ vous  le  laissez  mijoter  dix  minutes.,  en  le 
retournant  de  temps  en  temps  : voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel  , 
et  distribuez  vos  njorceaux. 

Salmis  de  Chasseur. 

Vous  mettez  vos  bécasses  à la  broche  ^ vous  les  dépecez  , vous  placez 
les  membres  dans  une  casserole  ; hachez  le  foie  et  l’intérieur  de  la  bé- 
casse  , que  vous  mettez  avec  vos  membres , delà  ciboule  ou  de  l’écha- 
lote hachée  , deux  verres  de  vin  blanc  , du  sel , du  poivre  fin  , quelques 
croules  de  pain  ; vous  faites  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à votre  sal- 
mis , et  vous  le  servez. 

Bécassines  à la  minute. 

Troussez  vos  bécassines,  fiambez-Ies  \ vous  les  épluchez,  ensuite 
vous  mettez  vos  bécassines  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent , avec 
un  bon  morceau  de  beurre  , des  échalotes  hachées  , un  peu  de  mus- 
cade râpée  , du  sel  , du  gros  poivre  ; quand  vous  les  avez  sautées  sept 
ou  huit  minutes,  vous  y mettez  le  jus  de  deux  citrons,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  , un  peu  de  chapelure  de  pain  ; vous  les  laissez  sur  le  feu 
jusqu’à  ce  que  votre  sauce  ait  jeté  un  bouillon:  après  cela,  vous  les 
retirez  de  dessus  le  feu , et  vous  les  servez. 

Sauté  de  Iulcls  de  Bécasses. 

Vous  levez  les  filets  de  six  bécasses,  vous  les  parez  et  vous  les  met- 
tez dans  votre  sautoir  ou  tourtière  ; vous  faites  tiédir  un  bon  morceau 
de  beurre,  et  vous  le  versez  dessus  ; vous  y ajoutez  du  sel,  du  gros 
poivre  , un  peu  de  romarin  en  poudre  : au  moment  de  servir  , vous 
Mettez  vos  filets  sur  un  feu  ardent  \ lorsqu'ils  ont  cuit  dhiu  côté  , vous 
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les  retournez  : ne  les  laissez  qu’un  instant  au  feu  : il  ne  faut  pas  qu'ils 
soient  tiop  cuits  5 vous  les  égouttez,  et  vous  les  dressez  en  couronnes , 
un  ci  ou  tou  entre  ; faites  suer  les  débris  de  vos  bécasses  avec  un  demi-; 
verre  de  vin  blanc  , une  feuille  de  laurier  , un  clou  de  girofle  , et  lais- 
sez tomber  votre  suage  à glace  5 lorsqu'il  est  réduit , vous  y mettez  un 
demi-verre  de  vin  blanc  , un  verre  de  bouillon  , plein  six  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole;  vous  faites  réduire  le  tout  à moitié.  Passez 
votre  sauce  à l’étamine , et  vcrscz-la  s.ur  vos. filets. 

si  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  voqs  mettez  avec  votre  suage  un  verre 
de  vin  blanc  , trois  verres  de  bouillon  , vous  laissez  mijoter  voire 
suage  ; ajoutez-y  du  sel  , du  gros  poivre  ; vous  ferez  réduire  votre- 
sauce  , vous  la  dégraisserez  , et  la  passerez  à l’étamine  ; lorsque  vous 
la  Servirez,  vou^  y mettre^,  le  jus  d’un  citron-  Voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel. 

F(lets  de  Bécasses  en  Canapés. 

Vous  levez  les  filets  de  quatre  bécasses,  vous  les  parez  ; arrangez-lcs 
dans  votre  sautoir  ; vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous 
faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  ; vous  le  versez  sur  vos  filets  ; vous 
prenez  l’intérieur  de  vos  bécasses  , excepté  le  gésier  ; vous  mettez  gros 
çomme  un  œuf  de  lard  cuit,  un  peu  de  persil' et  d’échalotes  bien  ha- 
chés, un  peu  d’aromates  pilés  , du  sel  , du  gros  poivre  ; vous  hachez 
le  tout  ensemble  avec  votre  couteau.  Quand  votre  farce  sera  finie  , 
vous  ferez  des  croûtons  un  peu  plus  grands  et  de  la  même  forme 
que  vos  filets  ; ils  seront  épais  d’un  demi-pouce  : avant  de  les  passer 
ou  de  les  faire  jaunir  dans  le  beurre , vous  ferez  une  incision  à 
une  ligne  du  bord  en  dedans,  tout  alentour;  quand  votre  croûton, 
sera  passé  , vous  le  creuserez  de  manière  qu’il  puisse  contenir  de  la 
farce;  alors  dans  chaque  croûton  vous  en. mettrez  à comble  , afin  que 
vous  puissiez  y placer  votre  filet  ; tous  vos  croûtons  remplis  , un  bon 
quart  d’heure  avant  de  servir  , vous  les  mettrez  dans  le  four  , ou  sur 
un  gril  h un  feu  doux,  et  un  four  de  campagne  assez  chaud  pour  pou- 
voir cuire  vos  canapés  ; alors  vous  sauterez  vos  filets , vous  dresserez  a, 
plat  vos  croûtons , et  vous  poserez  un  filet  sur  chaque  croûton  , vous, 
y mettrez  la  même  sauce  que  la  précédente.;  vous  y ajouterez  gros 
comme  une  noix  de  glace.  Au  défaut  de  la  première,  servez-vous  de 
celle  qui  suit. 

Sauté  de  Filets  de  Bécasses  à la  Provençale. 

Préparez  vos  filets  comme  les  précédens;  vous  les  assaisonnez  de 
sel,  de  poivre  , des.  quatre  épices;  vous  les  couvrez  d’huile,  vous  y 
mettez  une  gousse  d’ail  pilé  ; versez  de  l’huile  dans  une  casserole  , avec 
vos  débris  de  bécasses;  vous  les  faites  revenir  dedans,  avec  une  pmeee  , 
de  persil  en  feuilles  , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , six  écha-, 
loles. , une  feuille  de  laurier  ; quand  vos  débris  seront  bien  revenus  , 
vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  vous  les  mouil- 
lerez avec  un  verre  de  vin  blanc  , trois  verres  de  bouillon  ; vous  ferez. 
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réduire  votre  sauce  à moitié^  dégraissez  la  et  passez-la  à l’étamine  : au 
moment  de  servir,  vous  sauterez  vos  filets,  et  vous  les  dresserez  eu 
couronnes  , un  croûton  glacé  outre  chaque  ; vous  mettrez  le  jus  d’un 
citron  dans  votre  sauce,  avec  un  peu  de  zeste  ^ vous  la  verserez  sur 
vos  filets. 

Croûtons  de  Purée  de  Bécasses. 


Vous  mettrez  trois  8*u  quatre  bécasses  à la  broche  ; quand  elles  se- 
ront cuites,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  enlèverez  les  chairs  et 
l’intérieur  de  vos  bécasses,  vous  les  mettrez  dans  le  mortier  avec  du 
lard  gras  cuit , de  la  grosseur  d’un  œuf  et  demi  , un  peu  d’aromates 
pilés , puis  vos  débris  daus  une  autre  casserole , avec  un  verre  de  vin 
blanc,  uii'peu  de  persil  en  feuilles,  une  feuille  de  laurier,  un  clou  de 
girofle  , deux  verres  de  bouillon  , plein  six  cuillères  à bouche  de  ve- 
louté ; vous  ferez  réduire  cette  sauce  à moitié  ; vous  la  passerez  à l’é- 
tamine , en  la  foulant  un  peu  5 lorsqu’elle  sera  froide  , vous  pilerez  les 
chairs  de  vos  hécasses  5 et  vous  y verserez  cette  sauce.  Si  votre  purée 
passait  difficilement  , vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de  consommé  ; 
vous  la  mettrez  ensuite  dans  une  casserole  : ayez  attention  de  la  tenir 
chaude  sans  bouillir  , ou  au  bain-marie  ; vous  ferez  des  croûtons  ova- 
les pointus , épais  d’un  bon  pouce  et  demi  ; avant  de  leur  donner  cou- 
leur dans  le  beurre,  vous  ferez  une  incision  à une  ligne  du  bord  en 
dedans  , et  tout  alentour  5 vous  mettrez  vos  croûtons  dans  le  beurre  ; 
quand  ils  auront  couleur  , vous  les  égoutterez  et  les  viderez  , c’est-à- 
dire  vous  ôterez  la  mie  de  l’intérieur  de  votre  croûton  : au  moment, 
de  servir , vous  mettrez  votre  purée  dedans. 

Bécasses  rôties  à V Anglaise. 


Videz  vos  bécasses  par  le  dos,  retirez-en  tous  les  intestins  , suppri- 
imez-en  le  gésier  ; hachez-les  ; mettez- y du  lard  râpé  , à peu  près  moi- 
itjé  du  volume  des  intestins  , un  peu  de  persil  et  d’échalotes  hachés  , 
ainsi  que  du  sel  et  du  gros  poivre  ; farcissez  de  cela  vos  bécasses  ou  bé- 
icassincs;  recouvrez-les  ; bardez-les  ; passez-leur  un  atelet  entre  les 
tcuisscs  ; fixez-les  des  deux  côtés  sur  la  broche  ; faites-Jes  cuire  environ 
tune  demi-heure  , et  arroscz-les  , ayant  tnis  dessous  trois  rôties  de  pain 
{pour  recevoir  leur  graisse  et  ce  qui  peut  leur  tomber  du  corps  : aie, 
tmoment  de  servir,  retirez  vos  rôties,  parez-les,  mettez-les  sur  un 
{plat , et  servez-les  avec  une  brède-  sauce.  [ Voyez  à l’article  Brède- 
SSauce.j  (F.) 

Soufflé  de  Bécasses. 

Voyez  à ce  sujet  le  Soufflé  de  Perdreaux,  le  procédé  en  général 
étant  le  même,  (F.) 

Hachis  de  Bécasses  en  Croustades. 


Faites  cuire  trois  bécasses  à la  broche,  ou  des  membres  de  bécasses 
de  desserte,  levez-en  les  chairs,  relirez-cn  les  peaux  et  les  nerfs,  lia-" 
hez  les  chairs  le  plus  fin  possible  ; ôtez  le  gésier  du  corps  de  vos  bé- 
nisses ; pilcz-cn  les  débris  , ainsi  que  les  intestins,  versez  dans  une  cas- 
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serole  un  bon  verre  de  vin  de  Champagne  avec  trois  échalotes  ; lors- 
que ce  vin  aura  jeté  quelques  bouillons,  mettez -y  quatre  cuillerées 
d’espagnole  réduite*,  gros  comme  une  noix  de  glace  de  gibier;  failes- 
les  bouillir;  retirez  vos  carcasses  du  mortier,  mettez -les  dans  votre 
sauce , déiayez-les  sans  les  laisser  bouillir  ; passcz-lcs  à l’étamine  comme 
une  purée  ; ramassez  le  tout  ; mettez  dans  une  casserole  votre  purée  , 
et  tenez-la  chaudement  au  bain-marie;  laites  d’égales  grosseur  et  Ion' 
gueur  neuf  croûtons  en  cœur  et  un  rond  , le  tout  de  l’épaisseur  de 
trois  travers  de  doigt;  faites -les  frire  dans  du  beurre  clarifié;  qu’ils' 
soient  dune  belle  couleur  : vous  leur  aurez  fait,  avant  de  les  faire 
frire  , une  petite  incision  convenable  à leur  forme  , videz-les  comme 
vous  feriez  d'un  pâté  chaud;  mettez  votre  hachis  dans  votre  sauce  , 
mêlez  bien  le  tout  ensemble,  avec  deux  pains  de  beurre;  remplissez— 
cn  vos  croustades,  dressez  — les  la  pointe  en  dedans,  le  rond  sur  les 
pointes  ; mettez  sur  chaque  un  œuf  frais  poché  ou  mollet  ; vous  pouvez 
servir  ce  meme  hachis  dans  des  casseroles  au  riz  ou  au  beurre,  f V oyez 
h leurs  articles. J (F.). 

DU  PLUVIER  ET  DU  VAÎWEAU. 

Le  pluvier  et  le  vanneau  se  mettent  communément  à la  broche  , 
comme  les  bécasses  ; ils  ne  se  vident  point  ; le  pluvier  est  plus  délicat 
que  le  vanneau  : cependant  on  en  fait  différentes  entrées  , telles  que 
les  suivantes.  (F.) 

Pluviers  au  Gratin. 

i- 

Videz , flambez  , épluchez  quatre  pluviers  ; faites  une  farce  de  leurs 
intestins,  comme  celle  indiquée  aux  bécasses  (voyez  article  Bécasses  à 
l’Anglaise)  ; remplissez-en  leurs  corps  , mettez  au  fond  d'un  plat  d’en- 
trée l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt  de  gratin  (voyez  Gratin  , article 
Farce)  ; arrangez  dessus  vos  quatre  pluviers;  remplissez  de  ce  gratin 
les  vides  qui  peuvent  se  trouver  entre  eux;  rclevcz-en  4a  farce  alentour, 
ayant  soin  de  n’en  point  garnir  les  estomacs  , que  vous  couvrirez  de 
bardes  de  lard  ; mettez-les  cuire  au  feu  , ou  sous  un  four  de  campagne  , 
avec  feu  modéré  dessous , et  un  peu  plus  ardent  dessus  : leur  cuisson 
faite,  dégraissez-les  , et  saucez-les  avec  une  italienne  rousse.  [J' oyez, 
h l’article  Sauce. j (F.) 

Pluviers  à la  Pârigueux. 

Ayez  quatre  pluviers  , videz-les  , flambez-les,  épluchez-les  , mettez- 
les  dans  une  casserole,  avec  une  douzaine  de  belles  truffes  entières  , 
dont  vous  aurez  ôté  la  peau  , un  bouquet  assaisonné  , un  peu  de  ba- 
silic, sel  et  poivre  ; faites  revenir  le  tout  dans  du  beurre,  et  raouiilez- 
le  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  , six  cuillerées  d’espagnole  ré- 
duite ; faites  cuire  ainsi  vos  pluviers  , et  dégraissez-les  ; leur  cuisson 
faite,  mettez-les  , ainsi  que  les  truffes,  dans  une  casserole  ; passez  la 
sauce  à l’étamine  ; dressez  vos  pluviers  sur  un  plat  ; mettez  dessus  vos 
truffes  en  rocher  ; faites  réduire  votre  sauce  ; ajoutez-y  un  jus  de  ci- 
tron et  servez.  (F.) 
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Pluviers  en  Entrée  de  Broche. 

Flambez  quatre  pluviers  , videz-les  par  le  dos  ; faites  une  farce  de 
leurs  intestins  , comme  il  est  indiqué  aux  bécasses  à l’anglaise  ; i‘em- 
plissez-les  de  cette  farce  \ couscz-leur  le  dos  , embrochez-les  sur  un 
atelet , enveloppez-les  de  bardes  de  lard  \ couvrez-les  de  papier  , fixez 
votre  atelet  sur  la  broche  ; faitcs-les  cuire  ; leur  cuisson  laite  , déballez- 
les , dresscz-les  sur  votre  plat  ; masquez-leS  d’un  ragoût  de  truffes 
(yojez  Ragoût  de  Trulfes)  5 servez.  (F.) 

DE  LA.  SARCELLE. 

La  sarcelle  est  plus  petite  que  le  canard  , et  lui  ressemble  ; sa  chair 
est  plus  délicate.  11  ne  faut  pas  la  confondre  avec  le  rouge-gorge  r 
oiseau  de  rivière  qui  a la  plume  et  la  gorge  rouge  ; il  est  plus  gros. 

Sarcelles  en  Entrée  de  Broche. 

Vous  plumez  et  videz  vos  sarcelles  , vous  les  flambez  légèrement  ; 
nettoyez- les  avec  attention  , pour  qu’il  n’y  reste  pas  de  duvet  ni  de 
tuyaux  \ vous  les  troussez  et  les  fixez  avec  une  aiguille  à brider  et  de 
la  ficelle  \ vous  hachez  un  peu  d’écorce  de  citron  , que  vous  mêlez  avec 
nn  morceau  de  beurre  , du  sel , du  gros  poivre  , et  le  jus  d'un  citron  5 
vous  mettez  ce  beurre  assaisonné  dans  le  corps  de  vos  sarcelles  , vous 
leur  donnez  une  forme  agréable  ; vous  les  mettez  à la  broche  ; cou— 
vrez-les  de  tranches  de  citron  } vous  les  enveloppez  de  bardes  de  lard 
et  de  papier  beurré  , que  vous  saupoudrez  de  sel  ; vous  ficelez  bien 
votre  papier  , pour  qu’il  puisse  contenir  votre  assaisonnement,  lors- 
qu’elles seront  en  broche:  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  , vous 
les  mettez  au  feu  au  moment  de  servir,  débridez-les , égouttez-les  , 
c’est-à-dire  laites  sortir  le  beurre  qu’elles  ont  dans  le  corps,  et  ôtez 
les  tranches  de  citron  qui  sont  dessus  : vous  les  dresserez  sur  votre 
plat  , vous  verserez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  tra- 
vaillée , une  cuillerée  de  consommé  , gros  comme  une  noix  déglacé  , 
le  zeste  d’un  quart  de  citron  , un  peu  de  gros  poivre  , vous  ferez  jeter 
un  bouillon  à votre  sancc  , et  vous  la  mettrez  sur  vos  sarcelles.  (Foyez 
Espagnole  travaillée.) 

Sauté  de  Filets  de  Sarcelles  à la  Viard. 

Prenez  les  filets  de  cinq  sarcelles  *,  vous  en  ôtez  les  nerfs  qui  se  trou- 
vent sur  le  côté  de  la  peau  ; vous  les  coupez  en  aiguillettes  , c’est-à- 
dire  vous  coupez  le  filet  en  quatre  ou  cinq  dans  son  long , toutes  de 
la  mêmegrosseur  5 vous  les  placez  dans  un  sautoir  , vous  les  assaison- 
nez de  sel , de  gros  poivre  , une  petite  pincée  d'aromates  pilés  : faites 
tiédir  ensuite  un  morceau  de  beurre  , et  versez-le  dessus  : vous  ferez 
suer  vos  débris  ayec  un  verre  de  vin-blanc  : quand  ils  seront  tombés 
à glace,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé:  vous 
ferez  mijoter  pendant  une  heure , et  vous  passerez  votre  suage  au 
tamis  de  soie  \ vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole,  vous  y joindrez  votre  suage,  et  vous  la  lais- 
serez réduire  à moitié  5 vous  la  passerez  à l’étamine  , vous  y ajouterez 
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tin  peu  dé  zeste  de  bigarade  et  le  jus  de  la  bigarade  $ et  gros  comme 
une  noix  de  glace  , vous  ferez  bien  chauffer  votre  sauce  sans  la  faire 
bouillir  : au  moment  du  service,  mettez  votre  sautoir  sur  un  fourneau 
ardent  : quand  vos  filets  sont  raidis  de  tous  côtés  , et  que  vous  les  ju- 
gez cuits  , vous  penchez  votre  sautoir  , et  mettez  vos  filets  sur  la  hau- 
teur , pour  que  vous  ne  preniez  pas  de  beurre  avec  la  cuillère  ; vous 
les  mettez  sur  le  plat  en  forme  dp  buisson  ; et  vous  les  arrosez  de  vo- 
tre sauce: . 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  , ni  le  temps  d’en  faire  , vous  laissez  réduire 
à glace  le  jus  de  vos  filets;  vous  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre  de 
votre  sautoir  ; versez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farjne  , que  vous 
mclez  avec  votre  beurre  ; vous  mettez  un  verre  de  bouillon  , un  peu 
de  sel  , un  peu  3e  gros  poivre  ; faites  ensuite  jeter  quelques  bouillons 
à votre  sauce  ; voùs  la  passez  à l’étamine,  vous  pressez  un  citron  : si 
vous  n’avez  pas  de  bigarade  , vous  y mettez  un  peu  de  zeste  et  de 
glace  , si  vous  en  avez:  vous  tiendrez  votre  sauce  chaude  sans  la  faire 
bouillir  , et  vous  la  Verserez  sur  vos  aiguillettes. 

Sàrcelles  à la  Batelière. 

Vous  levez  les  cuisses  , les  filets  et  le  croupion  de  vos  sarcelles  ; vous 
coupez  vos  filets  en  trois  dans  leur  longueur  , et  de  la  même  grosseur  * 
vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  avec  vos  morceaux  de  sar- 
celles , des  échalotes  hachées , du  persil,  du  sel  , du  gros  poivre,  un 
peu  de  muscade  râpée  : dans  une  casserole  que  vous  tenez  sur  un  feu 
ardent,  vous  sautez  ce  qui  est  dans  votre  casserole  pendant  dix  à 
douze  minutes  ; vous  tâtez  si  vos  morceaux  sont  bien  raidis  ; ensuite  , 
prenez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlez  avec 
votre  ragoût  ; vous  y mettez  un  verre  de  vin  blanc  ; remuez  un  instant 
votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  ait  jeté  un  bouillon  : si  votre  sauce  était 
trop  liée  , vous  y ajouteriez  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Sitôt  que 
votre  ragoût  aura  jeté  un  bouillon  , vous  le  retirerez  du  feu  , pour  le 
manger  de  suite.  Si  vous  êtes  à la  ville  , quand  vos  sarcelles  seront 
assez  sautées,  vous  y mettrez  la  moitié  d’une  cuillerée  de  farine,  le 
jus  de  deux  citrons , un  peu  de  son  zeste  , et  plein  trois  ou  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  bouillon  ; vous  tournerez  votre  ragoût  sur 
le  feu , quand  il  sera  lié  : voyez  s’il  est  de  bon  sel , et  servez-le. 

DE  LA  GRIVE. 

L’automne  est  le  temps  oû  l'on  fait  le  plus  usage  de  la  grive  , et  ce- 
lui où  elle  est  meilleure  ; elle  esta  peu  près  grosse  comme  un  merle  ; 
ôn  lamangeplus  communément  à la  broche. 

Grives  en  Prunes. 

Prenez  douze  grives  , ou  plus  , bien  fraîche  ; vous  les  plumez  soi- 
gneusement pour  conserver  leur  peau  entière;  vous  les  flambez  légè- 
rement, vous  les  déssossez  en  commençant  par  le  dos.  Lorsqu’elles  sont 
bien  désossées  , vous  prenez  les  foies  , que  yous  pilez  ayec  le  dos  dû1 
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fouteau  : vous  les  mêlez  avec  de  la  farce  fine , un  peu  d’aromates  pilés  $ 
du  gros  poivre  ; vous  en  remplissez  votre  grive  , mais  avant , vous 
faites  passer  dans  le  milieu  du  corps  une  pâte  , dont  vous  avez'coupé 
le  gros  bout  , afin  que  cela  représente  la  queue  d’une  prune.  Lorsque 
le  corps  est  rempli  de  farce  , vous  rapprochez  les  chairs  avec  une  ai- 
guille , et  vous  les  asshjétissez  ; mettez  ensuite  vos  grives  dans  une 
casserole  avec  du  sel  , du  gros  poivre  ; vous  faites  tiédir  un  morceau 
de  beurre  , vous  le  versez  sur  vos  grives  ; une  demi-heure  avant  de  ser- 
vir , vous  les  faites  mijoter  dans  le  beurre  au  moment  de  servir , vous 
les  égouttez  , vous  en  ôtez  les  fils  qui  les  tiennent  : arrangez-les  sur  le 
plat  comme  des  prunes  dans  un  compotier  , saucez-lcs  avec  une  ilar 
lienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’en  avez  pas  , faites  attacher  le  jus  que  vos  grives  ont 
rendu  ; ôtez  les  trois  quarts  du  beurre;  vous  y mettrez  un  peu  de  per- 
sil , des  échalotes  hachées  , que  vous  passerez  un  instant  dans  votre 
beurre  ; ajoutez-y  plein  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine,  la  moi- 
tié d’un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ; vous  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons  à votre  sauce,  vous  la  dégraisserez;  voyez  si  elle  est 
bien  liée,  et  d’un  bon  sel  ; servez-vous-en  pour  vos  grives. 

Grives  au  Gratin. 

Vous  préparerez  vos  grives  comme  les  précédentes  ; vous  aurez 
assez  de  farce  pour  en  couvrir  le  fond  du  plat;  versez  dans  votre  farce 
plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté,  vous- mêlerez  bien  ; vous 
là  mettrez  ensuite  sur  votre  plat  que  vous  placerez  sur  un  feu  doux  , 
pour  assujétir  votre  farce  ; alors  vous  y arrangez  vos  grives , que 
vous  aurez  raidies  dans  le  beurre  , sans  y mettre  de  pâte  ; quand  vous 
aurez  ôté  le  fil  qui  tenait  les  chairs  , vous*Ies  mettrez  sur  votre  farce  ; 
cbuvrez-les  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  ; vous  les 
arrangerez  dans  le  gratin  un  quart  d’heure  avant  de  servir  ; si  vous 
n’avez  pas  de  four  , vous  les  tiendrez  sur  un  fourneau  doux,  avec  uu 
fbur  de  campagne  bien  chaud  : au  moment  de  servir,  vous  ôtez  avec 
une  mie  de  pain  tendre  tout  le  gras  qui  se  trouve  dans  votre  plat  ; 
vous  les  saucez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Italienne.) 

Grives  à la  Flamande. 

Epluchez  et  retroussez  ces  grives  , sans  les  vider  ; méttez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  graines  de 
genièvre  ; poudrez-les  de  sel  , sautcz-les  , faites-leur  prendre  couleur  ; 
Couvrez  votre  casserole  ; mettez  uu  peu  de  feu  dessous  et  dessus  ; 
faites-les  cuire  un  peu  vertes  , et  servcz-les  avec  leur  assaisonne- 
ment. (F.)  ’ 

Grives  à V Anglaise. 

Epluchez  et  retroussez  vos  grives  sans  les  vider;  cmbrochez-les  sur 
un  atelet;  fixez  votre  ateletsur  broche  ; enveloppez  vos  grives  de  pa- 
pier ; mettez  un  morceau  de  lard , un  bout  d’un  atdct  enveloppé  d’uu 
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morceau  de  papier;  faites  prendre  le  feu  à votre  lard,  et,  pendant  qtfiiï 
brûle  , faites-le  dégoutter  sur  vos  grives , auxquelles  vous  aurez  retiré 
le  papier  ; poudrez-les  de  sel  et  de  mie  de  pain  ; donnez-leur  une  belle 
couleur  ; drcssez-lcs  , et  servez-lcs  avec  une  sauce  à la  diable  , et  une 
brède-saucc  à part,  [_Coyéz  Brèdc-Sauce.J  (F.) 

CANARD  SAUVAGE. 

Le  rouge  de  rivière  est  plus  petit  que  le  canard  sauvage  , et  lui  res- 
semble beaucoup  par  la  forme;  il  est  d’une  chair  plus  délicate.  Après 
lui  viennent  les  pilets  , les  moiletons , les  macreuses  , qui  leur  sont 
bien  inférieurs  en  qualité.  Tous  ces  oiseaux  s’apprêtent  comme  le  ca- 
nard sauvage.  La  macreuse  et  le  pilet , considérés  comme  chairs  de 
poisson  , se  servent  les  jours  maigres  , avec  des  sauces  maigres.  (F.) 

Canards  sauvages  et  Sarcelles  à la  Broche. 

Choisissez  deux  canards  sauvages  ; qu’ils  soientgras  ; voyez  s’ils  ont 
les  pales  fines,  d’une  belle  couleur  , et  non  desséchées  : pour  juger 
s’ils  sont  vieux  tués , ouvrez-leur  le  bec  , et  flairez  s’ils  ne  sentent  pas 
un  mauvais  goût;  tâtez-leur  le  croupion  et  le  ventre;  s’il  sont  fermes 
et  pesans  , c’est  une  preuve  qu’ils  sont  gras  et  frais,  s’il  ont  toutes 
ces  qualités  , prenez-les.  J’ai  remarqué  que  les  femelles  étaient  plus  dé- 
licates à manger  que  les  males  , quoiqu’on  général  les  mâles  se  ven- 
dent plus  cher.  Plumez  deux  de  ces  canards  , ôtez-en  le  duvet  , cou- 
pez-en les  ailes  bien  près  du  corps  , supprimez-en  les  cous,  videz-les  ; *- 
flambez-les  , épluchez-les  , retroussez-leur  les  pâtes  , bridez-lcs  , et 
frottez-les  avec  leurs  .foies  ; meltez-les  à la  broche  ; faites-les  cuire 
vers;  débrochez-les , dressez-les  , et  sei’vez-les  avec  des  citrons  en- 
tiers. (F.) 

Filets  de  Canards  sauvages  à V Orange. 

Levez  quatre  estomacs  de  canards  , laissez  la  peau  dessus  ; mettez-les 
mariner  avec  de  l’huile  , sel,  gros  poivre  , un  ogtion  et  du  persil  en 
branches;  une  heure  avant  de  servir,  embrochez-lcs  sur  un  atelet,et 
couchez-les  sur  broche  ; faites-les  cuire  : une  demi-heure  suffit  pour 
leur  cuisson  ; débrochez-les  ; levez-en  les  filets';  parez-les  , en  leur  lais- 
sant la.  peau  ; mettez-les  à mesure  dans  une  demi-glace  un  peu  serrée; 
tenez-les  chauds  sans  les  laisser  bouillir  : au  moment  de  servir , dressez- 
les  sur  un  plat  en  couronnes , et  servez  dessous  une  sauce  à l’orange. 
\_Vojez  à l’article  de  cette  sauce.  J (F.) 

Salmis  de  Canards  sauvages. 

Faites  cuire  deux  canards  à la  broche  ; lorsqu’ils  seront  froids , le- 
vcz-les  par  membres , parez-les , pilez-en  les  parures  , passez-les  à l’é- 
tamine , et  procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué1  à l’article  Mancelle 
de  Perdreaux.  cet  article.]  (F.) 

Salmis  de  Canards  sauvasses  au  Chasseur. 

\ • ° 

Faites  cuire  à la  broche  deux  de  ces  canards;  leur  cuisson  faite, 
coupez  les  estomacs  en  aiguillettes  , levez-en  les  cuisses , séparez  la 
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carcasse  en  plusieurs  morceaux  , inettez-y  sel  et  gros  poivre  , arroséz- 
}es  ,lc  quatre  cuillerées  d’huile  d’olive  , et  demi-verre  de  vin  de  Bor- 
deaux ; coupez  deux  citrons  , exprimez-en  le  jus  dessus  , remuez  bien 
le  tout  ensemble,  et  servez.  (F.) 

Escalopes  de  Filets  de  Canards  sauvages. 

Levez  les  filets  de  trois  canards  ; retirez  les  peaux  et  les  nerfs  , fen- 
dez chaque  filet  en  deux,  coupez-lcs  en  escalopes  ; battez -les  avec 
le  manche  de  votre  couteau  , parez -les  en  rond,  placez -les  sur  un 
sautoir,  avec  quatre  cuillerées  d’huile  d’olive,  poudrez-les  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; incitez  un  papier  huilé  dessus  : au  moment  de  servir  , 
laites  sauter  vos  escalopes  ; quand  elles  sont  raidies  d’un  côté,  retour- 
nez-lcs  , égouttez  l’huile  , mettez  vos  escalopes  dans  une  bonne  poi- 
vrade réduite  , à ce  que  la  sauce  masque  le  morceau  -,  ajoutez-y  un 
peu  d'huile  et  un  peu  de  citron  ; dressez  avec  des  croûtons,  passez  à 
l’huile,  et  servez.  (F.) 

DE  LA  MAUVIETTE. 

La  mauviette  est  un  oiseau  des  champs  très-connu  sous  le  nom  d’a- 
louclle.  Le  temps  où  elles  spnt  meilleures  est  vers  la  fin  de  l’automne  , 
et  dans  l’hiver  ; elles  sout  alors  plus  délicates  et  plus  grasses. 

Mauviettes  aux  fines  Herbes. 

Plumez,  troussez  et  flambez  vos  mauviettes  : vous  mettez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  y avec  quinze  ou  dix-huit  mau- 
viettes , du  sel  , du  gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés  ; vous  les 
posez  sur  un  feu  ardent.  Lorsque  vous  les  avez  sautées  dans  votre 
beurre  pendant  sept  ou  huit  minutes,  vous  y mettez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  persil  haché  bien  fin  , autant  d’échalotes  hachées  de 
même,  des  champignons  aussi  hachés  ; vous  les  sautez  avec  des  fines 
herbes  pendant  sept  ou  huit  minutes;  versez-y  plein  deux  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole  , une  cuillerée  de  bouillon  ; vous  les  remuerez 
dans  leur  sauce  sur  le  feu  ; au  premier  bouillon  relirez-lcs  , et  scr- 
vez-les. 

yl  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  y suppléerez  par  une  cuillère  à 
bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  bien  avec  vos  oiseaux,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  ; faites  jeter  à votre  sauce  un 
bouillon  seulement  : voyez  si  votre  ragoût  est  d’un  bon  sel. 

Mauvit  ttes  en  Chipolata  à la  minute. 

Vous  aurez  des  marrons  grillés,  champignons,  saucisses  longues, 
que  vous  lierez  par  moitié  , du  petit  lard  que  vous  couperez  eu  tran- 
ches ; vous  mettrez  du  beurre  dans  une  casserole,  vous  y mettrez  les 
tranches  de  petit  lard,  que  vous  ferez  revenir,  puis  vos  saucissos  ; 
l’un  et  l’autre  cuits  , vous  y mettrez  huit  ou  dix  mauviettes  ; quand 
elles  seront  fermes,  qu’elles  résisteront  sous  le  doigt,  vous  les  retirerez  ; 
vous  ôterez  la  moitié  du  beurre  qui  est  dans  la  casserole  , vous  y met- 
trez les  champignons  ; quand  ils  auront  jeté  quelques  bouillous,  vous 
Cuisinier  royal , i3 ° édition.  18 
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y mettrez  plein  une  cuillère  a bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec 
les  champignons  ; vous  y verserez  un  verre  de  vin  blanc,  un  demi- 
verre  d’eau,  du  sel  très-peu.  a cause  du  lard,  un  peu  de  poivre  ; quand 
cela  aura  jeté  quelques  bouillons , vous  y mettrez  les  saucisses,  le  lard , 
les  mauviettes  , les  marrons  ; au  premier  bouillon  , retirez  de  dessus  le 
feu , et  servez. 

Mauviettes  en  Croustades. 

Vous  désossez  douze  mauviettes  , vous  en  prenez  l’intérieur,  excepté 
le  gésier  ; vous  hachez,  et  vous  mettez  ce  hachis  sur  un  plat  d’argent  , 
avec  autant  de  farce  cuite  , un  peu  de  sel  et  du  gros  poivre  , un  peu 
de  fines  herbes,  une  barde  de  lard  par-dessus  ; poscz-la  ensuite  sur  un 
fourneau  doux  , et  le  four  de  campagne  par  - dessus.  Lorsque  votre 
farce  sera  cuite , vous  la  mettrez  dans  une  casserole  -,  versez  dedans 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , que  vous  mêlerez  bien 
avec  votre  farce  ; vous  en  mettrez  dans  l’intérieur  de  vos  mauviettes  ; 
vous  leur  donnerez  la  forme  d’une  petite  boule  ou  d’un  ovale  ; si  vous 
voulez,  vous  les  coudrez  avec  du  fil  , pour  qu’elles  ne  perdent  pas  leur 
forme  ; mettez  un  mofeeau  de  beurre  dans  une  casserole;  vous  le  fe- 
rez tiédir  , vous  y mettrez  vos  mauviettes , avec  un  peu  de  sel  et  du 
gros  poivre  , un  peu  de  quatre  épices;  vous  les  tiendrez  sur  un  feu 
doux  pendant  sept  ou  huit  minutes;  lorsqu'elles  seront  bien  raidies  , 
vous  les  égoutterez;  ayez  des  croûtons  faits  avec  de  la  mie  de  pain  , 
épais  d’un  pouce  et  demi  ; vous  y ferez  une  incision  en  dedans  de  son 
plat , à une  ligne  du  bord  ; vous  les  passerez  dans  le  beurre  : lorsqu’ils 
auront  belle  couleur , vous  les  en  retirerez  , les  laisserez  égoutter  sur 
un  linge  blanc;  vous  en  ôterez  le  milieu,  vous  mettrez  dedans  de 
votre  farce,  et  votre  mauviette  , à laquelle  vous  aurez  ôté  le  fil  ; vous 
laisserez  un  peu  de  vide  par-dessus  votre  farce  , pour  y mettre  un  peu 
de  sauce  : quinze  minutes  avant  de  servir,  vous  posez  vos  croulons 
garnis  de  mauviettes,  sur-une  tourtière,  et  les  mettez  au  four  , ou  sous  s 
un  four  de  campagne  qui  ne. soit  pas  trop  chaud  : au  moment  de  ser- 
vir, dressez  vos  croûtons  sur  un  plat , et  dans  chaque  you^  dresserez 
un  peu  de  sauce  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.) 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Vous  lèverez  la  chair  de  l’estomac  de  vos  mauviettes , vous  y pas- 
serez un  bout  de  pâte,  en  lui  coupant  un  gros  bout,  comme  si  c'était 
une  côtelette;  vous  aurez  soin  d’aplatir  chaque  morceau  de  l’estomac, 
pour  qu’il  prenne  plus  de  surface;  arrangez  vos  côtelettes  sur  un  plat 
d’argent,  assaisonnez-les  de  sel,  gros  poivre;  faites  tiédir  un  morceau 
de  beurre,  et  versez-le  par-dessus  ; au  moment  du  service  , vous  les 
mettez  sur  un  feu  ardent  ; sitôt  qu’elles  ont  reçu  un  peu  de  chaleur , 
vous  les  retournez  : après  qu’elles  ont  resté  un  instant  sur  le  feu  , re- 
tirez-les , vous  penchez  votre  plat  , et  vous  relirez  vos  côtelettes  sur 
la  hauteur  , pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  côtelettes  ; vous  les 
dressez  en  couronnes  ; saucez-lcs  avec  un  peu  d’espagnole  dans  la- 
quelle vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace.  ( Voyez 
Espagnole.) 
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Sauté  de  Filets  de  Mauviettes  aux  Truffes. 

Ayez  quaire  douzaines  de  mauviettes  , levez-en  les  filets  , retircz-en 
les  peaux  nerveuses  , faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir;  rangez- 
y ces  filets  comme  des  escalopes,  et  mettez  dessus  des  truffes  coupées 
en  liards,  retirez  les  intestins  à part  , ôtez-en  le  gésier , pilez-les  avec 
le  dos  du  couteau  , mêlez-les  avec  un  peu  de  farce  fine  ; vous  aurez 
fait  des  croûtons  en  losange  et  creux  en  dedans  ; passez-les  au  beurre  , 
videz-les , remplissez-les  de  cette  farce  , et  faites-les  mijoter  au  four 
doux  : au  moment  de  servir  , faites  raidir  vos  filets  , égouttez-les  , 
mettez-les  dans  une  espagnole  bien  réduite,  avec  un  morceau  de  glace 
de  gibier  ; ajoutez  un  pain  de  beurre,  dressez-les  sur  un  plat  avec  vos 
croûtons  alentour;  glacez-les  , et  servez.  (F.) 

Caisse  de  Mauviettes . 

Ayez  trois  douzaines  de  mauviettes  bien  fraîches  ; coupez  la  tctc  et 
les  pâtes  ; fendez-les  par  le  dos  , retirez-en  les  intestins  , supprimez- 
en  les  gésiers  , pilez  le  reste  avec  le  dos  du  couteau  , mettez-les  dans 
vos  fines  herbes  : procédez  en  tout  comme  pour  la  caisse  de  cailles. 
[Voyez  cet  article.]  (F.) 

Mauviettes  en  Ce/'ises. 

Ayez  trois  douzaines  de  mauviettes  que  vous  désosserez  , que  vous 
préparerez  eu  tout  comme  les  grives  en  prunes.  [Voyez  Grives  en 
Prunes.]  (F.) 
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DU  CANARD. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  canards  : celui  de  basse-cour  et  le  sau- 
vage sont  les  plus  connus , et  ceux  dont  on  fait  le  plus  d’usage.  Le  ca- 
nard que  l’on  nourrit  est  employé  plus  volontiers  pour  entrée,  et  le 
sauvage  pour  rôti.  L’endroit  oû  l’on  fait  les  meilleurs  élèves  est  Rouen. 
11  n’y  a rien  au-dessus  des  canetons  de  ce  pays. 

Canard  poêlé  , Sauce  bigarade. 

Quand  vous  avez  plumé , vidé  et  flambé  votre  canard,  vous  lui 
troussez  les  pâtes  en  dedans  des  cuisses  , vous  les  bridez  avec  de  la 
ficelle  ; vous  lui  rentrez  le  croupion  dans  le  corps  pour  le  racourcir  ; 
vous  l’assujétissez  avec  l’aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  ; vous  donnez 
à votre  canard  une  forme  ronde  et  racourcie  ; vous  lui  frottez  l’esto- 
maeavec  un  jus  de  citron;  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  votre  casse- 
role, votre  canard  dessus,  vous  le  couvrez  de  bardes  , vous  mettez  une 

Îioèle  pour  le  cuire.  ( Voyez  Poêle.)  Une  heure  avant  de  servir  , vous 
e mettez  au  feu  : failes-Ie  mijoter  jusqu’au  moment  de  servir  ; vous 
l’égouttez  , le  débridez  , et  le  dressez  ensuite  sur  le  plat;  vous  mettrez 
plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée  , un  p u de  gros 
poivre , le  jus  d’une  bigarade  , avec  un  peu  de  son  zeste  ; vous  placerez 
cette  sauce  au  feu  ; au  premier  bouillon,  vous  la  verserez  sous  votre 
canard  : faute  de  bigarade,  servez-vous  de  citron.  ( Voyez  Sauce  es- 
pagnole travaillée.) 
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Canard  à la  Purée  de  Lentilles. 

Vous  préparez  votre  canard  comme  celui  dit  à la  poêle  ; vous  met- 
tez des  Lardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  casserole  , votre  canard  des- 
sus , quelques  tranches  de  rouelle  de  veau  , deux  carottes,  trois  ognons  , 
deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  , un  bou- 
quet dé  persil  et  ciboule,  vous  couvrez  votre  canard  de  bardes  $ vous 
versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Si  votre  canard  est  tendre 
trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  le  cuire  5 s’il  est  dur , laissez-le  da- 
vantage au  l’eu  : au  moment  de  servir  , vous  l’égouttez  , le  débridez  , 
et  le  dressez  sur  le  plat;  vous  le  masquez,  si  vous  voulez,  d’une  purée 
de  lentilles.  Si  votre  canard  est  bien  blanc  et  bien  potelé  , vous  met- 
tez la  purée  dessous.  ( Voyez  Purée  de  Lentilles.)  Vous  pouvez  aussi  le 
servir  à la  purée  de  navets  ou  de  pois. 

Canard  aux  Navets. 

Vous  faites  cuire  votre  canard  comme  le  précédent;  vous  mettez 
dans  la  cuisson  cinq  ou  six  navets  coupés  en  tranches;  au  moment  de 
servir  , vous  l’égouttez  , le  débridez  et  le  dressez  ; vous  mettez  dans  votre 
ragoût  des  petits  navels  dessous  ou  dessus  votre  canard.  {T\oyez  Na- 
vets pour  Entrée.) 

A la  Bourgeoise. 

Quand  votre  canard  est  vidé  , flambé  , troussé  , vous  faites  un 
roux  ; dès  qu’il  est  bien  blond  , vous  mettez  votre  canard  dedans  , vous 
le  faites  revenir  : lorsque  les  chairs  sont  fermes  partout , vous  versez 
plein  deux  cuillères  à potde  bouillon,  si  vous  en  avez  ; faute  de  bouil- 
lon , de  l’eau  , du  sel , du  poivre , une  feuille  de  laurier  ; tournez  votre 
•canard  avec  son  mouillement  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous  y ajoute- 
rez un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule;  vous  le  ferez  aller  à grand 
feu  : quand  votre  canard,  sera  aux  trois  quarts  cuit  , vous  y mettrez 
des  navets  , tous  de  la  même  grosseur  , que  vous  aurez  tournés;  vous 
les  sauterez  dans  du  beurre  ; lorsqu’ils  seront  bien  blonds,  vous  les 
laisserez  égoutter;  réunissez-les  à votre  canard  ; vous  le  ferez  aller  à 
petit  feu  , vous  le  dégraisserez  , vous  y mettrez  un  petit  morceau  de 
sucre  : au  moment  de  servir , vous  le  débriderez , et  vous  verserez 
votre  ragoût  de  navets  par-dessus.  Voyez  s’il  est  de  bon  sel. 

Canard  à la  Purée  de  Navets. 

Faites  cuire  un  canard  comme  celui  dit  poêlé;  vous  le  débridez, 
l’égouttez  , le  dressez  sur  le  plat  , et  le  masquez  d’une  purée  de  navets. 
CC'ojrezV urée  de  Navets.) 

Canard  aux  Olives. 

Troussezet  faites  cuire  votre  canard  comme  celui  dit  à la  poêle; 
vous  tournez  vos  olives  , c’est-à-dire  vous  enlevez  la  chair  de  dessus 
son  noyau  en  tire-bouchon  ; vous  la  conservez  entière  , pour  qu’elle 
reprenne  sa  première  forme  ; vous  leur  faites  jeter  un  bouillon  dans 
l’eau  , si  vous  voulez , ou  bien  vous  les  mettez  dans  une  casserole , avec 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole , deux  fois  autant  de 
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consommé  ou  bouill*^  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  feroe  cu’uc  vos 
olives  sur  un  feu  arder’ ; qnand  la  sauce  sera  réduite  à un  tiers,  vous 
les  retirerez  du  feu  : telles  chaudes  au  bain-marie. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  auce , vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous  ar- 
roserez avec  le  mouillemnt  où  aura  cuit  votre  canard  ; vous  le  pas- 
serez au  tamis  de  soie  ; encas  que  votre  sauce  ne  soit  pas  assez  longue  , 
vous  y mettez  du  bouilloi.  : au  moment  de  servir,  vous  égoutterez 
votre  canard;  débridez-le , dressez-le  sur  votre  plat,  et  versez  ensuite 
votre  ragoût  d’olives  dessus 

Canari  en  Aiguillettes, 

Troussez,  bridez  et  faites  cuire  votre  canard  comme  celui  dit  à la 
poêle  : quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit,  au  moment  de  servir,  vous 
l’égouttez  , le  débridez;  «ervcz-Ic  sur  votre  plat  ; faites-lui  huit  cise- 
lures sur  l'estomac,  quatre  de  chaque  côté  ; vous  hachez  très-fin  plein 
une  cuillère  à bouche  d’échalotes,  que  vous  mettez  dans  une  casserole, 
avec  du  blond  de  veau,  plein  deux  cuillères  à dégraisser,  du  gros  poi- 
vre , un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons  à vos  échalotes,  vous  les  retirerez  du  feu;  pressez  le 
jus  de  deux  citrons  dans  votre  sauce  ; vous  la  versez  sur  les  incisions 
de  votre  canard.  On  peut  mettre  son  canard  en  entrée  de  broche  , 
ou  tout  simplement  à la  broche. 

Filets  de  Canards  à V Orange. 

Levez  les  estomacs  de  quatre  canards  ; faites-les  mariner  comme  il 
est  indiqué  à l’article  Filets  de  Canards  sauvages  ( voyez  cet  article)  , 
et  procédez  en  tout  de  même.  (F.) 

Cuisses  de  Canards  en  Macédoine. 

Prenez  les  huit  caisses  des  canards  que  vous  avez  ; levez  les  esto- 
macs, levez  les  cuisses  avec  leurs  peaux , désossez-les,  posez  — les  sur  un 
linge  blanc  ; assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre  ; mettez  sur  les  chairs 
un  peu  de  farce  fine  ; cousez  les  cuisses  en  forme  de  ballon  ; coupez 
les  pales  au-dessus  de  la  jointure  ; faites  poêler  les  cuisses  : leur  cuis- 
son faite,  mettez-les  refroidir  entre  deux  couvercles  ; retirez  les  fils  ; 
parez-les  , mettez-les  chauffer  dans  une  demi-glace,  dressez-les  sur  un 
plat  en  couronnes,  glacez-les  ; mettez  au  milieu  une  macédoine. [Voyez 
article  Macédoine. J (F.) 

Caneton  aux  petits  Pois. 

Préparez  et  faites  cuire  le  caneton  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Canard  poêlé  , et  masquez-le  d’un  ragoût  de  petits  pois  au  lard.f  Voyez 
Petits  Pois  au  Lard. J (F.) 

En  Haricot,  vierge. 

Apprêtez  et  faites  cuire  ce  caneton  comme  les  précédons  , et  mas- 
quez-le  d’un  haricot  vierge.  \_Cojez  Haricot  vivrge  , article  Petite 
Sauce.  J (F.) 
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'Au  Beurre  d’Écrevi >*• 

Faites  poeler  votre  caneton  comme  il  est  idiqué  ci-dessus  ; et  mns- 
cruez-le  d’une  sauce  au  beurre  d’écrevisses  Voyez  Sance  au  Beurre 
d’Ecre visses.]  (F.)  ' u 

Au  V ert-Pré . 

Ce  caneton  se  prépare  de  même  que  les  pecédens  ; masqucz-le  avec 
une  sauce  ravigote  verte.  [ Voyez  Sauce  ravigote  et  Vert  de  ravigote, 

. à leurs  articles.]  (F.) 

Aux  petites  Radnes. 

Opérez  egalement  pour  celui  - ci  cornue  pour  les  précédons  ; mas- 
quez-le  de  petites  racines.  [ Voyez  l’article  Ragoût  aux  petites  Raci- 
nes.] (F.) 

Aux  Concombres. 

Préparez  et  faites  cuire  ce  canard  comme  les  précédons , et  masqucz- 
le  de  concombres.  [Voyez  Ragoût  aux  Concombres.]  (F.) 

Aux  petits  Ognons. 

Préparez  ce  caneton  comme  les  précédons  ; faites-le  cuire  de  même, 
et  masquez-lede  petits  ognons.[^oy.  Ragoût  aux  petits  Ognons.](F.) 

En  Macédoine. 


[ Voyez  l’article  Cuisses  de  Caneton  en  Macédoine,  et  procédez  de 
même.]  (F.) 

Au  Verjus. 


Préparez  ce  caneton  comme  le  précédent  ; faites-le  cuire  de  même; 
ayez  du  verjus,  si  c’est  la  saison  ; ôtez-en  les  queues  , faites-le  blanchir 
et  égouttez-le  ; mettez  trois  cuillerées  d’espagnole. réduite  dans  une  cas- 
serole ; ajoutez-y  votre  verjus,  et  gros  comme  une  noix  de  glace  de 
veau;  faites  réduire  votre  ragoût;  finissez  ayec  un  pain  de  beurre  ; 
goûtez  s’il  est  d’un  bon  goût  : masquez-cn  votre  canard  et  servez.  (F.) 

A la  Put  'ée  verte. 

Préparez  ce  canard  comme  le  précédent  ; faites-le  cuire  de  meme  , 
et  masquez-le  d’une  purée  de  pois  .[Voyez  Purée  de  Pois  verts. ](F.) 

Canards  à la  Choucroute. 

Prenez  un  ou  deux  canards,  videz-les  , flambez-les  ; rcfaites-Ieur  les 
pâtes  ; coupcz-en  les  bouts  et  les  ailes  bien  près  du  corps , ainsi  que  le 
cou  ; épluchez-les,  retroussez-*! es  en  poules,  les  pâtes  en  dedans;  vous 
aurez  préparé  deux  livres  de  choucroute,  c'est-à-dire  vous  la  laverez 
et  la  marquerez  dans  une  casserole,  avec  du  petit  lard  , un  cervelas  et 
des  saucisses  ; mouiilcz-la  avec  le  dégraissis  de  quelque  bon  fond  ; laites- 
la  cuire  ainsi  pendant  trois  heures  ; retirez-en  votre  lard  , cervelas  et 
saucisses,  placez-y  vos  deux  canards;  failes-les  mijoter  pendant  une 
heure  : leur  cuisson  terminée,  égouitez-les,  ainsi  que  votre  choucroute  ; 
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drcisez-Ics  sur  un  plat,  rangea  la  choucroute  alentour,  et  placez  sur  la 
choucroute  le  lard  coupé  par  lames  , les  saucisses  , ainsi  que  le  cerve- 
las , auquel  vous  aurez  retiré  la  peau  , et  servez.  (F.) 

Canards  aux  Choux. 

Preparezvos  canards  commcil  est  indiqué  à l’article  précédent  ; vous 
aurez  l’ait  blanchir  des  choux  que  vous  aurez  préparés  comme  il  est 
indiqué  à l’article  intitulé  Choux  pour  Garniture  (voyez  cet  article)  ; 
laites  cuire  vos  canards  dans  vos  choux  avec  un  morceau  de  petit  lard  , 
un  cervelas  et  six  saucisses  ; leur  cuisson  faite,  égouttez  vos  canards  , 
dressez-les  sur  un  plat;  égoultez-vos  choux  , pressez-lcs  ; faites-en  un 
cordon  autour  de  vos  canards  ; rangez  sur  vos  choux  votre  petit  lard 
et  le  cervelas  avec  des  racines  tournées;  glacez,  saucez  d'une  espa- 
gnole réduite  , et  servez. 

nu  niNDon. 

Le  dindon  a une  chair  blanche  et  très-bonne  quand  il  n’a  pas  souf- 
fert. Il  y aurait  trop  à dire  s’il  fallait  décrire  tous  les  mets  qu'on  peut 
faire  avec  celle  volaille  ; les  mouilleurs  sont  les  jeunes  et  les  gras. 

Dindon  en  Daube . 

Qand  le  dindon  est  vieux,  c’est  assez  l’usage  Je  le  manger  en  daube. 
Vous  le  plumez  et  le  videz  , coupez-lui  les  pâtes  , et  troussez  les  cuisses 
en  dedans  ; vous  les  assujétksez  avec  de  la  ficelle  et  une  aiguille  à bri- 
der ; vous  le  flambez  , Pépltrchez  et  l’assaisonnez  de  gros  lardons , de 
sel , de  poivre,  de  quatre  épices  et  de  fines  herbes;  si  vous  voulez  , 
vous  piquez  l’estomac  et  les  cuisses  de  votre  dindon  le  plus  menu  pos- 
sible ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  unebraisière  , votre  dindon 
par-dessus , deux  jarrets  devenu,  les  pâtes  du  dindon,  quatre  ca- 
rottes, six  ognons  , trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  du 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; vous  couvrez  votre  dindon 
de  bardes,  d’un  morceau  de  papier  beurré  ; mouiilez-le  avec  plein 
quatre  cuillères  à pot  de  bouillon,  plus  , si  le  dindon  est  gros  , un  peu 
de  sel  ; vous  le  faites  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie  ; quand  if 
est  cuit,  vous  retirez  votre  braisière  du  feu  ; n’ôtez  votre  dindon 
qu’une  demi-heure  après , afin  qu’il  ne  se  hàlc  pas  ; vous  passerez 
votre  mouillement  à travers  une  serviette  fine  ; vous  le  ferez  réduire 
d’un  quart  , ou  plus  s’il  est  trop  long;  cassez  ensuite  un  œuf  dans  une 
casserole  ; vous  le  battrez  bien  , et  vous  verserez  la  gelée  dessus  ; vous 
la  fouetterez  bien  avec  votre  œuf  ; voyez  si  elle  est  de  bon  goût  ; si 
ellccn  manquait , vous y mettriez  un  peu  d’aromates  , quelques  feuilles 
de  persil  , quelques  queues  de  ciboules  ; vous  la  tiendrez  sur  le  feu  , 
en  la  mouvant  avec  force,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  prête  à bouillir  ; 
quand  elle  aura  jeté  scs  premiers  bouillons  , vous  la  placerez  sur  le 
bord  du  fourneau  , avec  un  cou  vercle  et  du  feu  dessus  ; laissez-la  mi- 
joter une  demi-heure:  après,  vous  la  passerez  soigneusement  à travers 
une  serviette  fine  , et  vous  la  laisserez  refroidir  pour  la  servir  autour 
de  la  daube  ; pour  plus  d’économie,  ou  met  un  pied  de  veau  dans  sa 
daube  , en  place  de  jarret  de  veau. 
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Galantine  de  Dindon. 

Vous  flamberez  votre  dindon  -,  ayez  «oin  qu’il  ait  une  bonne  chair 
et  qu’il  soit  bien  nourri  ; vous  commencerez  a le  désosser  par  le  dos 
prenez  garde  de  gâter  l’estomac  ; quand  il  sera  désossé  entièrement . 
et  que  les  nerfs  et  les  cuisses  seront  ôtés,  vous  lèverez  une  partie  des 
chairs  de  l’estomac , à un  demi-pouce  près  de  la  peau-  vous  ferez  de 
même  aux  cuisses  ; mettez  avec  les  chairs  que  vous  avez  coupées  du 
dessus  de  votre  dindon  , celles  de  deux  ou  trois  poules,  ou  simple- 
ment du  veau  ou  autre  viande,  cela  est  à volonté.  Si  vous  avez  deux 
livres  de  viande,  vous  y mettrez  deux  livres  de  lard  le  plus  gras  pos- 
sible ; vous  hachez  le  tout  ensemble;  joignez-y  du  sel,  du  poivre,  des 
quatre  épices  , des  fines  herbes.  Si  vous  voulez,  lorsque  votre  sauce 
est  hachée  bien  fin  , vous  assaisonnez  des  moyens  lardons  avec  des 
aromates  pilés,  du  sel,  du  poivre  , et  vous  lardez  les  chairs  de  votre 
dindon  ; vous  faites  ensuite  un  lit  de  farce  épais  d’un  pouce  , que  vous 
aplanissez  bien  également;  vous  mettez  sur  ce  lit  de  farce  des  truffes 
coupés  en  long  , de  la  langue  à l’écarlate,  des  lardons  de  lard  , des 
filets  mignons  de  votre  dindon  , des  volailles  , et  des  foiesgras  , si  vous 
en  avez  : vous  remettez  un  lit  de  farce,  et,  de  même  qu’au  premier 
lit  , des  truffes , de  la  langue  , des  lardons  , etc.  : vous  ferez  la  même 
cérémonie  jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez  plus  de  farce  ; votre  farce  em- 
ployée, vous  roulez  votre  dindon  de  manière  qu’il  contienne  toute  la 
farce , sans  qu’il  s’en  échappe  d’aucun  côté  ; avec  une  aiguille  à brider 
et  de  la  ficelle,  vous  cousez  les  chairs  comme  elles  étaient  dans  leur 
forme  première;  vous  donnez  une  forme  longue  à votre  galantine; 
vous  la  couvrez  de  bardes  de  lard,  un  peu  de  sel,  vous  l’enveloppez 
dans  un  canevas  avec  quatre  ou  cinq  feuilles  de  laurier  ; vous  liez  vos 
deux  bouts  , et  vous  ficelez  votre  galantine  par-dessus  le  canevas  , pour 
qu’elle  conserve  sa  forme  ; mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  brai- 
sère  , votre  galantine  par-dessus  ; ajoulcz-y  des  jarrets  de  veau  , six 
carottes,  six  ognons,  un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  les  dé- 
bris de  votre  dindon  , quatre  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thjun  , 
trois  clous  de  girolle  , plein  trois  cuillères  à pot  de  bouillon  , plus  , si 
votre  pièce  est  forte  ; vous  la  mettrez  au  feu  , et  la  ferez  mijoter  pen- 
dant trois  heures  ; lorsqu’elle  sera  cuite,  vous  la  retirerez;  vous  ne 
retirez  votre  galantine  qn’une  demi-heure  après  ; en  la  sortant  de 
votre  cuisson  , vous  la  presserez  pour  en  extraire  le  jus  , et  la  conser- 
verez dans  son  canevas  jusqu'à  ce  qu’elle  soit  froide  ; vous  passerez 
votre  mouillemcnt  à travers  une  serviette  fine  ; cassez  un  œuf  entier, 
ou  deux  , si  le  jus  est  long  ; vous  le  battrez  avec  votre  gelée  : goûtez 
si  elle  est  de  bon  goût  , et  vous  la  mettrez  sur  le  feu  , en  la  remuant 
toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; alors  vous  la  tiendrez  sur  le  bord 
du  fourneau  ; couvrcz-la  , et  entretenez  un  feu  ardentsur  le  couvercle  ; 
lorsque  votre  gelée  aura  mijoté  pendant  vue  demi-heure  , vous  la  pas- 
serez à travers  une  serviette  fine  ; laissez  la  refroidir,  pour  en  faire 
l’usage  que  vous  jugerez  à propos,  il  y a des  personnes  qui  font  des 
omelettes  vertes  ; elles  mettent  des  pistaches , des  carottes  , etc.  , dans 
leur  galantine  pour  varier  les  couleurs  ; mais  ce  n’est  pas  le  goût  gé- 
néral , et  elle  wt  plus  susceptible  de  se  gâter. 


VOL  AILLE. 

Ailerons  cle  Dindon  en  Haricot. 
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Vous  prenez  dix  ailerons  de  jeunes  dindons  ; vous  les  échaudez  , les 
flambez,  les  parez  , les  désossez.;  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 
avec  des  bardes  de  lard  dessus  et  dessous  ; posez  une  poêle  par-dessus  , 
et  laites— les  mijoter  une  heure  et  demie  , ou  plus , si  vos  ailerons  sont 
vieux  : au  moment  du  service,  vous  les  égouttez  et  les  dressez  en  cou- 
ronnes ; mettez  des  petits  navets  dans  le  milieu  de  votre  ragoût. 
{Voyez  Petits  Navets  pour  Entrée.) 

A la  Bourgeoise. 

Autrement  , vous  ferez  un  roux  léger  , vous  sauterez  vos  ailerons 
dedans;  arrosez-les  avec  du  bouillon  à grand  mouillernent  , pour  les 
faire  aller  à grand  feu  ; vous  y mettrez  ensuite  un  bouquet  de  persil 
et  ciboule  garni  ; ayez  soin  d’écumer  , de  dégraisser  votre  ragoût  ; 
quand  vos  ailcrous  seront  aux  trois  quarts  cuits , vous  y mettrez  vos 
navets  , que  vous  aurez  tournés  en  petits  bâtons  de  la  mêmegrosseur  ; 
faites-les  roussir  dans  le  beurre  au  moment  de  servir  : voyez  si  votre 
ragoût  est  de  bon  sel. 

Ailerons  en  Haricot,  vierge. 

Vous  préparerez  les  ailerons  comme  les  précédons,  vous  les  ferez 
cuire  dans  une  poêle  , comme  il  est  dit  ; tournez  les  navets  en  petits 
bâtons,  en  olives  ou  autrement,  mais  tous  de  même  grandeur  et  de 
même  grosseur  ; vous  les  sauterez  dans  du  beurre  à blanc  , c’est-à-dire 
de  ne  pas  les  laisser  prendre  couleur  ; au  bout  d'un  quart  d’heure  , 
vous  y verserez  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de  velouté;  si  vous 
n’en  avez  pas , vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , 
que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  navets  ; ajoutez-y  plein  une 
cuillère  à pot  de  bouillon  , un  peu  de  gros  poivre  , une  feuille  de  lau- 
rier ; vous  les  ferez  aller  à grand  feu  ; vous  lesécumcrez  et  les  dégrais- 
serez : lorsque  vos  navets  seront  cuits  , vous  égoutterez  vos  ailerons  ; 
dressez-les  en  couronnes  ; vous  mettrez  dans  vos  navets  une  liaison  de 
deux  jaunes  d’œufs,  et  vous  les  mettrez  dans  le  milieu  de  vos  ailerons. 

Ailerons  à la  Chicorée. 

Echaudez  ces  ailerons  , flambez-les  ; vous  les  désossez  ; vous  les  pi- 
quez de  lard  fin  ( voyez  la  manière  de  piquer)  ; vous  mettez  des  bardes 
dans  le  fond  d’une  casserole  , quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes 
coupées  en  tranches  , deux  ognons,  un  clou  de  girofle,  une  feuille  de 
laurier  , et  vos  ailerons  par-dessus  cet  assaisonnement  ; un  rond  de 
papier  beurré  , plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon  : 
vous  les  ferez  mijoter  pendant  une  heure  , feu  dessus  et  dessous  ; faites 
attention  que  vos  ailerons  ne  prennent  pas  trop  de  couleur  : au  mo- 
ment de  servir  , vous  les  égouttez  ; placez-les;  et  mettez  delà  chicorée 
sur  le  plat , vos  ailerons  par-dessus  , ou  bien  vous  les  dressez  en  cou- 
ronnes, et  votre  chicorée  dans  le  milieu.  ( Voyez  Chicorée  pour 
Entrée.) 
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Ailerons  en  Chipolata. 

Echaudez,  flambez  et  désossez  vos  ailerons;  vous  les  parez,  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  ailerons  ; 
vous  les  sautez  sur  le  feu  d’un  fourneau  ardent  ; lorsqu’ils  sont  reve- 
nus dans  votre  beurre  , vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche  de  fa- 
rine , plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  , une  feuille  de  laurier  , du 
gros  poivre  ; vous  ferez  aller  vos  ailerons  à grand  feu  : ayez  soin  d’é- 
cumer  ; vous  ferez  blanchir  du  petit  lard  que  vous  couperez  en  carrés 
plats  , pour  ajouter  à vos  ailerons  ; joignez-y  aussi  des  champignons  les 
plus  blancs  possible  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule;  lorsque  votre 
ragoût  sera  aux  trois  quarts  cuit  , vous  y mettrez  vingt-quatre  petits 
ognons  bien  épluchés  et  de  la  même  grosseur  , des  marrons  que  vous 
aurez  inondés  , des  saucisses  lougues  que  vous  liez  par  le  milieu,  et 
que  vous  ferez  blanchir  : dégraissez  votre  ragoût  ; et  mettez  ces  in- 
grédiens  dedans  : quand  il  sera  cuit  , et  au  moment  de  servir  , dressez 
vos  ailerons  sur  votre  plat;  ôtez  le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier  de 
votre  ragoût  : voyez  s’il  est  de  bon  sel,  et  mettez-y  une  liaison  de 
deux  jaunes  d’œufs  ; vous  le  v,crsez  sur  vos  ajleronst 

Ailerons  au  Soleil. 

Vous  sauterez  vos  douze  ailerons  dans  le  beurre  comme  pour  la 
chipolata  ; vous  y mettrez  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , 
la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de  bouillon  , une  feuille  de  laurier  , du 
gros  poivre  , un  clou  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  ; vous 
ferez  bouillir  vos  ailerons,  vous  les  éoumerez;  aux  trois  quarts  cuits, 
vous  les  dégraisserez  ; ensuite,  lorsqu’ils  seront  cuits,  vous  ferez  ré- 
duire votre  sauce  de  manière  qu’elle  soit  bien  liée  ; retirez  le  bouquet , 
la  feuille  elle  clou  de  girofle,  vous  mettrez  dans  votre  ragoût  une 
liaison  de  trois  jaunes  d'œufs  , avec  gros  comme  1»  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  ; quand  il  sera  lié  , vous  placerez  vos  ailerons  pour  refroidir, 
sur  une  tourtière  ou  un  plat , et  leur  sauce  par-dessus  ; après  cela  , vous 
les  barbouillerez  bien  de  leur  sauce,  et  les  mettrez  dans  la  mie  de 
pain  ; après  , vous  les  poserez  dans  une  omelette -de  cinq  œufs  crus  ; 
vous  les  panerez  une  seconde  fois  également  , pour  que  la  sauce  ne 
coule  pas  dans  la  friture  ; donnez  une  belle  forme  à vos  ailerons  : au 
moment  de  servir  , vous  les  faites  frire  ; quand  ils  sont  bien  blonds  , 
vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc,  vous  les  dressez  sur  leplal , avec 
du  persil  frit  daus  le  milieu. 

Blanquette  de  Dindon. 

Lorsque  votre  dindon  est  cuit  à la  broche  , et  qu’il  est  froid  , votis 
enlevez  les  chairs  de  l’estomac  , vous  les  émincez,  les  aplatissez  avec  la 
lame  du  couteau  , vous  en  coupez  les  angles  , et  vous  parez  le  mieux 
possible  votre  blanc  : ainsi  arrangés,  vous  les  mettez  dans  une  casse- 
role ; vous  tournez  les  champignons  , vous  les  coupez  eu  liards  ; met- 
tez-les  dans  de  l’eau  et  du  citron  , pourles  conserver  blancs  ; quand  vous 
en  avez  une  quantité  suffisante  pour  votre  blanquette  , mettez  un  petit 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un  peu  de  jus  de  citron  , et  vos- 
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champignons  dedans  ; vous  les  sauterez  sur  le  feu;  quand  ils  n’ont  plus 
d'eau  , et  que  le  beurre  est  en  huile  , vous  y mettez  plein  six  cuillères 
à dégraisser  de  velouté,  autant  de  consommé  ; faites  réduire  le  tout  à 
moitié;  ayez  soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre  sauce,  et  vous  la 
verserez  sur  le  blanc  de  votre  dindon , qui  est  dans  une  petite  casse- 
role ; au  moment  de  servir  , vous  posez  votre  blanquette  sur  le  feu , 
avec  une  liaison  d’un  jaune  d’œuf  ou  deux  , selon  que  votre  blanquette 
est  forte  , et  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  : voyez,  si  elle  est 
d'un  bon  sel. 

Hachis  de  Dindon. 

Prenez  le  blanc  d’un  dindon  qui  a été  cuit  à la  broche  ; vous  en 
ôterez  les  peaux  et  les  nerfs;  vous  les  couperez  en  petits  dés;  puis 
vous  les  hacherez  avec  des  couteaux  à hacher;  quand  le  blanc  sera 
bien  fin  , vous  mettrez  le  hachis  dans  une  casserole,  vous  ferez  chauf- 
ler  de  la  béchamel  : si  vous  n’en  avez  pas,  vous  lierez  avec  du  velouté. 

H.  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  quelques  débris  du  dindon 
dans  une  casserole  , avec  un  peu  de  bouillon  ; vous  le  ferez  bouillir  une 
demi-heure  , vous  ferez  un  roux  blanc,  où  vous  verserez  l’essence  du 
dindon  ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  vous  la  dé- 
graisserez, puis  vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  œufs  ; vous  versez 
la  sauce  sur  le  hachis,  et  le  tenez  chaudement  sans  qu’il  bouille. 

Capilotade  de  Dindon. 

{Voyez  Capilotade  de  Volaille.) 

Quenelles  de  Dindon. 

Vous  prenez  les  chairs  de  l’estomac  du  dindon  , et  vous  vous  servez 
du  même  procédé  que  pour  taire  des  quenelles.  ( Voyez  Quenelles.) 

Croquettes  de  Dindon. 

Quand  votre  dindon  est  cuit  à la  broche  , vous  le  laissez  refroidir  ; 
vous  enlevez  les  blancs,  vous  les  préparez  de  même  que  pour  les  cro- 
quettes de  volaille.  ( V oyez  Croquettes  de  Volaille.) 

Cuisses  de  Dindon  , Sauce  Robert. 

Levez  les  cuisses  d’un  dindon  cuit  à la  broche  ; vous  les  ciselez 
avec  votre  couteau;  assaisonnez-les  de  sel  , de  poivre;  vous  les  met- 
tez sur  le  gril  à un  feu  doux;  quand  elles  sont  grillées  , vous  servez 
une  sauce  Robert  dessous.  ( Voyez  Sauce  Robert.) 

Ailerons  de  Dindon  à la  Maître  - d’ Hôtel. 

Ayez  dix  aileronS  cuits  comme  il  est  indiqué  à l’article  Ailerons  eu 
Haricot  ; metlez-les  refroidir,  parez-les,  panez-les  au  beurre  fondu  - 
au  moment  de  servir  , faites-les  griller , et  dressez-les  avec  une  mai- 
tre-d  hôtel  dessous,  et  servez.  [ Voyez  Maîtrc-d’Hôtel.]  (F.) 
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Ailerons  aux  Truffes. 

Ayez  dix  ailerons,  comme  il  estindiqué  ci-dessus;  quand  ils  seront 
parés  , mettez-] es  chauffer  dans  une  demi-glace  , drçssez-les  , masquez- 
ïes  d’un  ragoût  de  truffes,  et  servez.  [Voyez  Ragoût  aux  Truffes.]  (F.) 

Ailerons  de  Dindon  farcis  , à la  Maréchale. 

Ayez  dix  ailerons  bien  dégorgés  ; désossez-les  jusqu’à  la  première 
jointure  ; garnissez  le  dedans  d'une  farce  cuite;  cousez  les  deux  bouts 
delà  peau  de  chaque  aileron  ; f’aites-les  cuire  comme  il  est  indiqué  aux 
articles  précédens  ; faites-les  refroidir  entre  deux  couvercles  ; parez-les , 
panez-les  à l’anglaise;  faites  griller  au  moment  de  servir,  etservez-les 
avec  une  demi-glace  dessous.  (F.) 

Ailerons  de  Dindon  aux  Olives. 

Préparez  dix  ailerons  comme  il  est  indiqué.  ( Voyez  Ailerons  aux 
Truffes.)  Dressez-les,  et  masquez-les  d’un  ragoût  aux  olives.  [Voyez 
Ragoût  aux  Olives.]  (F.) 

Ailerons  aux  petits  Pois. 

Procédez  en  tout  comme  à l’article  précédent  ; dressez-les  , et  mas- 
quez-les  de  peti ts  pois  au  lard.  [^oyes^Petits  Pois  au  Lard.]  (F.) 

Dinde  aux  Truffes  et  à la  Broche. 

Ayez  une  poule  d’Inde  grasse  et  blanche  ; épluchez-la  , videz-la  par 
la  pjoche  ; prenez  garde  d’en  crever  Pâmer  et  d’offenser  les  intestins; 
si  cela  vous  arrivait,  lavez-la  en  lui  passant  de  l’eau  dans  le  corps;  ayez 
trois  ou  quatre  livres  de  truffes,  épluchez-les  avec  soin,  supprimez-en 
les  musqués  ; pilez  une  livre  de  lard  gras  , mettez-Ie  dans  une  casse- 
role sur  la  cendre  chaude,  laissez-le  fondre  ; mettez  vos  truffes  de- 
dans, coupées  en  quatre;  assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  épices, 
muscade  , d’une  feuille  de  laurier  et  d’un  peu  de  thym  ; laissez-les  mi- 
joter une  demi-heure.  Après,  retirez  vos  truffes  du  feu,  remuez-les 
bien  , laissez-les  presque  refroidir , remplisscz-cn  le  corps  de  votre 
dinde  jusqu’au  jabot , cousez-  en  les  peaux , afin  d’y  contenir  les  truffes  ; 
bridez-la,  bardez-la,  et  laissez-Ia  se  parfumer  quatre  ou  cinq  jours,  si 
la  saison  vous  le  permet.  Au  bout  de  ce  temps,  mettez-la  à la  broche; 
enveloppcz-la  de  fort  papier  beurré  , failes-Ia  cuire  environ  deux 
heures  : sa  cuisson  achevée,  déballez-la  , faites-lui  prendre  une  belle 
couleur  , ctservez-la  avec  une  sauce  à la  Périgueux.  | Voyez  bauce 
aux  Truffes  hachées.]  (F.) 

Dinde  à la  Providence. 

Ayez  une  poule  d’Inde;  préparez-la  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
rem  plisse/- la  d'une  garniture.  Ainsi  préparée,  ayéfe  vingt  morceaux  de 
petit  lard  , que  vous  faites  dessaler  et  blanchir  , vingt  saucisses  à chi- 
polata , vingt  gros  champignons  , vingt  truffes  , trente  marrons  ; ayez 
aussi  trente  petites  quenelles  de  la  grosseur  de  vos  saucisses , que  vous 
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Faites  pocher;  faites  cuire  votre  petit  lard  et  vos  saucisses;  mettez  la 
7noitié  de  cette  garniture  dans  le  corps  de  votre  dinde  ; troussezjla  et 
bridez-la  comme  pour  entrée  ; marquez  dans  une  braisière  avec  quel- 
ques tranches  de  veau  , deux,  lames  de  jambon  , deux  ognons  , deux 
clous  de  girofle,  un  bouquet  assaisonné  ; couvrez  votre  dinde  de  hardes 
de  lard  et  d'un  papier  beurré  ; mouiflcz-la  d'un  verredevin  de  Madère 
et  de  bon  consommé;  faites  cuire  votre  dinde  pendant  deux  heures  à 
petit  feu  : sa  cuisson  faite  , passez-en  le  fond  au  tamis  de  soie , dé- 
graissez-lc  , et  faitcs-le  clarifier  et  réduire  à moitié  , passez-le  à la  ser- 
viette : mettez  chauffer  l’autre  moitié  de  votre  garniture  ; ajoutez  une 
douzaine  de  belles  crêtes  et  de  rognons  de  coqs  dans  une  partie  de 
votre  fond  ; égouttez  votre  dinde  , débridcz-la  ; dresscz-la  sur  un  grand 
plat,  rangez  votre  garniture  alentour  , versez  votre  consommé  des- 
sus , et  servez  comme  relevé  de  potage.  (F.) 

Dinde  à la  Flamande. 

Ayez  une  poule  d’Inde  grasse  et  blanche  , videz-la  , flambez-Ia  , 
troussez-la  en  poule  , les  pales  en  dedans;  bridez-la  , couvrez-! a de 
Lardes  de  lard  , faites-la  cuire  dans  une  poêle.  Sa  cuisson  faite  , débri— 
dez-Ia,  dressez-la  sur  un  grand  plat,  mettez  alentour  une  garniture  de 
laitue,  et  masqucz-la  d’une  flamande. (Voyez  Garniture  à la  Flamande 
et  l'article  Petite  Sauce.)  Servez-la  comme  relevé  dépotage.  (F.) 

Dindon  en  Surprise. 

Ayez  un  fort  dindon  ; vidcz-le  , flambcz-le  , bridez-le  , comme  pour 
rôt  , faites-le  cuire  à la  broche.  Sa  cuisson  faite  , laissez-le  refroidir;  le- 
vez-en Postomâc  ; faites  un  puits  que  vous  remplirez  d’un  salpicon 
[voyez  Salpicon).  Couvrez  votre  salpicon  d’une  farce  à quenelles, 
donnez  une  forme  bien  ronde  à l’estomac  de  votre  dindon  : panez-le 
avec  de  la  mie  de  pain  et  du  fromage  de  parmesan;  faites-le  chauffer 
et  prendre  couleur  au  four  , dressez-le  sur  un  grand  plat  , saucez-le 
d’une  cspaguole  réduite  : servcz-le  comme  relevé  de  potage.  (F.) 

Dindonneau  à V Estragon. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  bien  gros  et  blanc  , videz-le , flambez-le 
légèrement , retroussez-le  les  pâtes  en  dehors,  comme  pour  entrée 
faites— le  poêler  : une  demi-heure  suffit  pour  sa  cuisson  ; égoultez-le  , 
débridez-le  , dressez-lc  sur  votre  plat  ; décorez-le  avec  des  feuilles 
d’estragon  coupées  en  losange  : saucez  avec  une  aspic  a l’estragon  , et 
servez.  \_Voyez  Aspic  à l’Estragon,  j (F.) 

Dindonneau  au  Beurre  d’ Écrevisses. 

Préparez  et  faites  cuire  un  jeune  dindonneau  comme  il  est  indiqué 
à l’article  précédent.  Au  moment  de  servir,  égouttez— le  , débridez-le 
dressez-le  sur  un  plat , masquez-le  avec  une  sauce  au  beurre  d’écre- 
visses. ( Voyez  Sauce  au  Beurre  d’Ecrevisses)  , et  servez.  (F.) 

Dindonneau  à la  Régence. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  bien  en  chair,  videz-le,  tromsezde  comme 
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pour  entrée  , flambcz-le  , etfaites-le  un  peu  revenir  ; piquez-le  d’une 
rosette  sur  l’estomac,  mettez-le  dans  uue  casserole  ; couvrez-lui  les 
pâtes  avec  des  bardes  de  lard  , assaisonnez-le  avec  une  carotte  un 
ognon  , deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  bien  assaisonné  ,sel  et poivre- 
mouillez  avec  un  peu  de  consommé  ; que  le  piqué  ne  baigne  pas  dans 
l'assaisonnemeut  : l’aites-le  partir  , placez-lesur  la  paillasse  , avec  beau- 
coup de  feu  sur  le  couvercle  ; faites  prendre  couleur  au  lard  , et  gla— 
cez-le  : sa  cuisson  étant  faite,  égouttez-le,  débridez-le , dressez-lè  sur 
le  plat,  mettez  dessous  un  beau  ragoût  à la  financière,  avec  quatre 
belles  écrevisses  , et  servez  glacé,  [f'oyez  Financière.]  (F.) 

Dindonneau  peau  de  Goret. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  , préparez-le  comme  pour  entrée  : trois 
quarts  d’heure  avant  de  servir,  meltez-le  à la  broche  ; ayez  soin  de 
l'arroser  avec  de  l’huile  , comme  un  cochon  de  lait  ; faites-lui  prendre 
une  belle  couleur  , poudrez-le  de  sel  fin  ; débrochez-le  , dresscz-le 
sur  son  plat  , saucez-le  d’une  sauce  à la  diable,  et  servez.  \Vovez 
Sauce  à la  Diable.]  (F.) 

Dindonneau  en  forme  de  Tortue. 

Ayez  un  jeune  dindonneau,  retirez-lui  la  poche  ; flambez-Ie  légère- 
ment ; désossez-le  en  le  fendant  par  le  dos  , laissez -lui  les  pâtes  et  les 
ailerons  ; faites  attention  de  ne  point  lui  crever  la  peau  ; étendez-le 
sur  un  linge  blanc  ; poudrez  la  chair  de  sel  et  de  gros  poivre,  et  met— 
tez~3r  de  l’épaisseur  du  doigt  de  la  farce  cuite  ; remplissez  le  corps  d’un 
salpicon  ; recousez  les  peaux  , arrêtez-lui  les  pales  et  les  ailerons  eu 
dessous;  donnezune  forme  bien  rebondie  à votre  estomac  ; foncez  une 
casserole  de  bardes  delard  , placezvolre  dindonneau  dessus  , citron  nez- 
le  , et  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  p pier , mouillez-le 
avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  du  bon  consommé  ; failes-le  mijo- 
ter pendant  une  heure  ; égouttez-le,  débridez-le  , meltez-lesur  un  plat; 
faites-lui  les  pâtes  de  la  tortue  avec  six  pâtes  d’écrevisses  que  vous 
enfoncez  sur  les  côtés  de  votre  dindonneau  : forinez-en  la  tête  avec  celle 
d’une  grosse  écrevisse  , et  la  queue  de  même  sur  l’estomac  ; piquez-en 
quadrille  de  gros  clous  de  truffes  bien  noirs  ; saucez  votre  dindonneau 
avec  une  sauce  financière  , dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  beurre  de 
piment.  Servez.  (F.) 

Dinde  à Içi  Godard. 

Ayez  une  forte  dinde  bien  grasse  et  bien  blanche  ; videz-la  , flambez- 
la  légèrement;  retroussez-la  en  poule  ; faites-la  revenir,  piquez-Ja 
d'une  rosette  sur  l’estomac  , faites-la  cuire  comme  un  fricandeau  , 
dans  un  bon  fond  , et  faites  glacer  le  lard  ; sa  cuisson  faite , égouttez-la , 
débridez-la , dressez-la  sur  un  grand  piaf;  mettez  alentour  la  même 
garniture  qu’à  l'aloyau  à la  Godard  {voyez  Aloyau  à la  Godard);  sau— 
cez-la  d’une  sauce  de  ragoût  à la  financière  , et  servez  comme  relevé 
de  potage.  (F.) 

Dindonneau  en  Mayonnaise. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  rôti  et  froid  ; coupcz-Ie  par  membres  , 
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lcvez-cn  les  peaux  et  parez  vos  morceaux  , ineltez-les  mariner  dans  un 
vase  , avec  un  peu  d’huile,  de  vinaigre  à l’estragon  , du  sel  , du  gros 
poivre  , et  un  peu  de  ravigote  hachée.  Dressez  vos  membres  de  din- 
donneau sur  un  plat,  en  commençant  par  les  inférieurs  : garnissez 
le  tour  de  votre  plat  d’un  cordon  de  gelée  : saucez  avec  une  sauce 
mayonnaise  ou  provençale  \ décorez-la  avec  des  œufs  durs,  des  filets 
d’anchois  , des  cornichons  et  des  câpres.  Servez.  (F.) 

Dindonneau  en  Salade. 

Procédez  de  même  qu’à  l’article  précédent  : au  lieu  d’un  cordon  de 
gelée,  faites  un  cordon  de  cœurs  de  laitue  ou  autre  salade,  selon  la 
saison  ; décorez-la  de  meme  avec  des  filets  d’anchois,  des  cornichons, 
des  câpres , des  olives  tournées,  elsèrvez  avec  une  huisière.  (F.) 

Alelets  de  Dindon. 

Ayez  un  estomac  de  dindon  cuit  à la  broche  , coupez-lc  en  lames 
d’un  pouce  carré  ; ayez  de  gros  champignons  , que  vous  fendez  eu 
deux  , des  truiFes  que  vous  couperez  en  lames  , et  du  petit  lard  cuit, 
que  vous  couperez  de  même  ; mettez  le  tout  dans  une  sauce  à atelct 
( voyez  Sauce  à Atelct).  Embrochez  vos  morceaux  sur  six  petits  alelets 
d’argent  par  parties  égales  ; enveloppez-les  bien  de  leur  sauce,  pa- 
nez-les  à l’œuf,  faites-les  frire  : au  moment  de  servir  , dressez-lcs  en 
chevrettes  $saucez-les  d’une  demi-glace.  Servez.  (F.) 

POULARDE  ET  CHAPON. 

La  poulai’de  et  le  chapon  de  sept  ou  huit  mois  sont  les  meilleurs  - 
leur  chair  n’en  est  que  plus  succulente.  Les  poulardes  les  plus  estimées 
sont  celles  du  Mans  et  du  pays  de  Caux  : plus  vieilles  d’un  an  , elles 
ont  souvent  pondu  ; alors  elles  ont  le  derrière  rouge  et  très-fendu.  Le 
chapon  a la  chair  rougeâtre  et  l’ergot  long  ; alors  les  chairs  de  l’un  et 
de  l’autre  ne  sont  propres  qu’à  faire  des  quenelles  et  du  bouillon. 

Chapon  poêlé. 

Lorsque  votre  chapon  est  plumé  et  flambé  très-légèrement,  vous 
l’épluchez  et  le  videz  ; vous  couchez  les  pâtes  sur  les  cuisses,  vous  les 
bridez  , c’est-à-dire  vous  prenez  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle 
vous  la  passez  de  travers  en  travers , pour  aller  joindre  l’autre  cuisse  - 
vous  repassez  encore  l’aiguille  , en  mettant  la  pâte  et  l’os  de  la  cuisse 
entre  votre  ficelle  ; vous  serrez  bien  par  ce  moyen  votre  nœud,  et 
vous  faites  bomber  l’estomac  : vos  pâtes  se  trouvent  assujéties  et  ne 
se  dérangent  pas  en  cuisant  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole  , votre  chapon  par-dessus  ; vous  le  couvrez  de  tranches  bien 
minces  de  citron  , et  vous  le  recouvrez  de  bardes  de  lard,  ci  une  poêle 
par-dessus  (yojez  Poêle)  : une  petite  heure  suffit  pour  le  cuire. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  , vous  y mettrez  qnelcjucs  carottes 
oguons , thym  , laurier  , un  bouquet  de  persil  , et  vous  la  mouillez 


^88  • VOLAILLE. 

avec  élu  bouillon  ; vous  servez  pour  sauce  sous  votre  chapon  , du  con- 
sommé , du  jus  clair  , une  aspic  chaude,  un  beurre  d’écrevisses,  une 
sauce  tomate,  un  suprême , un  velouté  lié,  un  sauté  de  champignons, 
des  rocamboléfc,  un  ragoût  décrètes  et  rognons.  ( Voyez  l’article  que 
vous  préférez.) 

Poularde  à la  Saint - Gara. 

Quand  elle  est  flambée , vidée  , fous  avez  des  lardons  dolnrd  gras  ; 
vous  en  laites  aussi  avec  de  la  langue  à l’écarlate:  vous  les  assaisonnez 
de  sel  et  de  poivre , de  quatre  épices;  remucz-les  bien  dans  votre 
assaisonnement  ; vous  ôtez  intérieurement  les  os  de  l’estomac  de  vo- 
ire poularde,  vous  lui  coupez  les  pâtes  , et  vous  troussez  les  cuisses 
en  dedans;  vous  la  piquez  correctement  d’un  lardon  de  lard,  d'un  lar- 
don de  langue  : que  votre  lardoire  passe  dé  l’estomac  aux  reins  ; vos 
lardons  doivent  former  un  ovale;  fri  et  lez- Tes  à pareilles  distances.  Vous 
bridez  votre  poularde  en  faisant  bomber  l’estomac.;  donnez-lui  une 
forme  agréable;  mettez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard, 
plusieurs  tranches  de  veau  , quelques  carottes  coupées  en  tranches, 
quatre  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  , un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboule,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous 
frottez  de  jus  de  citron  plusieurs  bardes  dont  vous  couvrirez  votre 
poularde  , et  vous  la  mettrez  sur  votre  assaisonnement,  avec  un  rond 
de  papier  beurré  pour  la  couvrir  ; versez  aussi  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon  et  un  peu  de  sel  ; vous  la  mettrez  au  feu  une  heure  avant 
de  servir  , et  qu’elle  mijote;  vous  prendrez  gros  comme  un  œuf  dii 
plus  rouge  de  la  langue  dont  vous  vous  êtes  servi  ; vous  le  pilerez  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  pulvérisé  : vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; re- 
pilez tout  cela  ; vous  le  mettrez  dans  une  casserole , délayez- Je  avec 
une  cuillère  à dégraisser  de  velouté;  vous  ferez  chauffer  votre  purée, 
sans  la  faire  .bouillir  ; pour  qu’elle  se  délaie  , vous  y verserez  plein 
deux  cuillères  de  consommé  , dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  gros 
comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace;  quand  votre  purée  sera  bien 
délayée,  vous  la  passerez  à l’étamine  en  la  foulant  : il  faut  que  cette 
purée  représente  une  sauce  , et  non  une  purée  : il  faut  donc  qu’elle 
soit  claire;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie  : au  moment  de  ser- 
vir , égouttez  votre  poularde  , débridez-la;  vous  la  dresserez  sur  votre 
plat , et  vous  mettrez  votre  sauce  dessous  , ayez  soin  qu’elle  soit  bien 
rouge  et  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  petit  Deuil. 

Flambez,  épluchez  et  videz  votre  poularde  ; vous  lui  coupez  les 
pâtes  , et  vous  troussez  les  cuisses  en  fh  dans  ; vous  la  bridez  de  ma- 
nière à lui  faire  sortir  l’estomac , vous  le  couvrez  de  tranches  de  ci- 
tron et  de  bardes  de  lard  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole,  votre  poularde  par-dessus  ; ajoulcz-3r  une  poêle;  vous  la 
faites  cuire  aux  trois  quarts  , et  v.  us  la  1 direz  du  leu  ; pourbien  faire , 
il  faudrait  qu’elle  lût  froide  ; ave.:  un  petit  morceau  de  bois  , vous  lui 
faites  des  trous  sur  l’estomac  à distance  égale,  et  dans  chaque  trou 
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vous  mettez  un  petit  lardon  de  truffes  ; tâchez  qu’ils  soient  bien  cor- 
rectement mis  , et  que  cela  forme  un  ovale  de  toute  lu  grandeur  de 
l’estomae.  Votre  pièce  piquée,  vous  la  couvrez  de  lard  ; mettcz-la  dans 
une  casserole,  et  passez  au  tamis  de  soie  le  fond  dans  lequel  elle  a 
cuit;  une  heure  avant  de  servir  , vous  la  mettez  mijoter  : au,  moment 
de  servir  , vous  l’égouttez  et  la  débridez  ; dressez  - la  sur  voire  plat  ; 
vous  hachez  une  truffe;  passez-la  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ,, 
joignez-y  du  velouté  plein  trois  ou  quatre  cuillères  à dégraisser , une 
de  consommé  , très-peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  faites 
jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce  ; vous  la  mettez  sous  votre  pou- 
larde. 

Poularde  aux  Moules., 

Vous  trousserez  et  ferez  cuire  votre  poularde  comme  celle  dite 
poêlée  : vous  ratisserez  vos  moules  , vous  les  laverez  à plusieurs  eaux  , 
et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent , pour  les  dé- 
tacher; ne  les  laissez  pas  bouillir,  pour  qu’elles  ne  se  racornissent  pas; 
mettez-les  à sec  dans  une  casserole,  passez  un  peu  de  persil  et  ciboule 
dans  uu  petit  morceau  de  beurre;  vous  y mettrez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  de  béchamel  (voyez  Béchamel),  et  si  vous  11’cn  avez 
pas  , du  velouté,  une  cuillère  de  consommé  , uu  peu  de  muscade  râ- 
pée ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  ver- 
serez sur  vos  moules  ; au  moment  de  servir , vous  égoutterez  votre 
poularde  ; vous  la  débriderez  ; dresscz-la  sur  votre  plat  ; ajoutez  dans 
vos  moules  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs  ; si  c’est  du  velouté,  vous 
les  mettrez  sur  le  feu  pour  les  lier  , 11e  les  laissez  pas  bouillir  : vous 
masquerez  votre  poularde. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement , si  vous  n’avez  pas  de  velouté'';  mettez  un  peu  de  farine 
dans  vos  fines  herbes  et  votre  beurre  ; vous  les  mouillerez  avec  du 
bouillon,  et  vous  ferez  de  même  qu’il  est  marqué  ci-dessus. 

Poularde  aux  Huîtres. 

Vous  poserez  votre  poularde  comme  il  est  dit  au  chapon  ; vous 
aurez  des  huîtres,  vous  leur  ferez  jeter  un  bouillon  dans  leur  eau  , 
vous  les  égoutterez  , vous  en  ôterez  les  tours,  ce  qu’on  appelle  les 
ébarber  ; vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  et  vous  mettrez  par- 
dessus du  gros  poivre  et  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  ; 
au  moment  de  servir,  débridez  votre  poularde  , égouttez-la,  dressez- 
la  sur  le  plat;  vous  lierez  la  sauce  aux  huîtres  , et  la  verserez  sur  la 
poularde. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  trousserez  voLre  volaille  comme  il  est  dit  au  chapon  ; trois 
quarts  d’heure  avant  de  dîner , vous  la  mettrez  cuire  dans  de  l'eau  et 
du  sel  ; vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine,  du  gros  poivre  ; vous  mouillerez  votre 
sauce  aux  huîtres  avec  l’eau  qui  vient  dçs  huîtres  ; uu  moment  où  \ ous 
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voudrez  servir  , vous  mettrez  une  liaison  de  trois  ceufs  dans  votre 
sauce  ; il  faut  la  tourner  avec  soin  , de  crainte  qu’elle  ne  caillebotte  r 
vous  pouvez  vous  passer  de  la  lier  avec  des  œufs  ; vous  égouttez  votre 
poularde,  et  versez  la  sauce  dessus  : cette  poularde  est  très-bonne 
quoique  très-simple. 

Poularde  au  Riz. 

Après  avoir  flambé  votre  poularde  , vous  la  désossez  entièrement 
par  le  dos  : prenez  garde  de  lui  gâter  l’estomac  5 vous  faites  bouillir 
dans  du  bouillon  , pendant  dix  minutes,  une  demi-livre  de  riz  bien 
lavé  et  bien  épluché  ; vous  le  laissez  égoutter  sur  un  tamis  de  crin  ; 
prenez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  le  faites  tié- 
dir , vous  y mettez  votre  riz  5 vous  râpez  un  peu  de  muscade , un  peu 
de  sel , un  peu  de  gros  poivre,  et  vous  mêlez  le  tout  ensemble  ; ajou- 
lez-y  quatre  jaunes  d’œufs  , que  vous  mélangez  bien  avec  votre  riz, 
vous  île  laissez  refroidir,  vous  en  remplissez  votre  poularde  autant 
qu’elle  peut  en  tenir  , vous  lui  cousez  le  dos  , et  lui  donnez  sa  forme 
première  : vous  lui  frottez  ensuite  l’estomac  avec  un  jus  de  citron  ; 
couvrez -le  de  bardes  de  lard,  et  ficelez -le;  vous  mettrez  aussi  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre  poularde,  et  une  poêle 
dans  laquelle  il  n’y  aura  point  de  citron  ; vous  la  poserez  sur  le  feu 
une  heure  avant  de  servir  ; vous  aurez  une  demi-livre  de  riz  propre  , 
que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  trois  fois  aulaut  de  con- 
sommé , c’est-à-dire  que  si  la  demi-livre  de  riz  tient  dans  un  verre  , 
il  en  faut  trois  de  consommé  ou  de  bouillon  ; laites  mijoter  votre  riz 
pendant  trois  quarts  d’heure;  vous  l’égoutterez  sur  un  tamis  de  crin  ; 
prenez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  bien  réduite , 
que  vous  mêlerez  avec  votre  riz;  vous  y ajouterez  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  ; au  moment  de  servir  vous  égoutterez  votre  poularde  , 
vous  ôterez  le  fil  qui  la  lient;  posez-la  sur  le  plat,  faites  un  cordon 
de  votre  riz  bien  chaud  , et  vous  verserez  sous  votre  poularde  une 
espagnole  claire  , dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié 
d’une  noix,  de  glace. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  ; vous  passe- 
rez au  tamis  desoie  le  mouillemcnt  dans  lequel  a cuit  votre  poularde, 
et  vous  en  arroserez  votre  roux  ; ensuite  faites-le  réduire,  et  vous  vous 
en  servirez  à la  place  d’espagnole  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  Campine. 

Ayez  une  belle  poularde,  flambez-la  , et  videz-la  par  l’estomac;  vous 
ôtez  les  os  du  brechet , vous  coupez  les  pâtes  , et  vous  troussez  les 
cuisses  en  dedans  ; coupez-lui  les  ailes;  vous  mettez  dans  une  casserole 
une  demi-livre  de  lard  râpé  , autant  de  beurre,  plein  quatre  cuillères 
à -dégraisser  d’huile  , et  vous  mettez  votre  poularde  sur  un  feu  doux 
pendant  trois  quarts  d’heure  : il  n’est  pas  nécessaire  qu’elle  prenne 
couleur  ; vous  la  retirerez  , ensuite  vous  mettrez  dans  votre  casserole 
plein  deux  cuillères  à bouche  d’échalotes  hachées  bien  fin  , que  vous 
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frvcz  revenir  un  instant  avec  six  cuillerées  de  champignons  hachés  bien, 
fin  , deux  cuillerées  de  persil  haché,  un  peu  de  quatre  épices,  du  sel 
du  gros  poivre  : quand  le  tout  sera  revenu  pendant  dix  minutes  , vous 
le  verserez  sur  votre  poularde  , en  la  laissant  refroidir  ; vous  huilerez 
six  grandes  feuilles  de  papier  ; vous  mettrez  sur  la  première  où  sera 
votre  poularde  , une  très-mince  barde  de  lard  , avec  la  moitié  des 
hues  herbes  que  vous  lui  arrangerez  dans  le  corps  , et  le  reste  dessus 
et  dessous , avec  une  très-mince  barde  : vous  envelopperez  votre  pièce 
le  plus  hermétiquement  possible  , et  vous  mettrez  successivement  les 
autres  feuilles  huilées  : tâchez  que  votre  campirie  ait  une  belle  forme  ^ 
vous  la  ficellerez  par-dessus  le  papier  , vous  la  tiendrez  au  four  chaud 
pendant  une  heure  , ou  sur  le  gril  à un  feu  doux  , ou  au  four  de  cam- 
pagne bien  chaud  pendant  trois  quarts  d’heure;  au  moment  de  ser- 
vir , vous  la  déficellerez;  ôtez  la  première  et  la  seconde  feuille,  si 
elles  ont  trop  de  couleur  , et  servez-la  dans  les  autres  papiers. 

Poularde  aux  Truffes. 

Âpres  avoir  flambé  et  vidé  la  poularde  par  l’estomac  , vous  ôtez  les 
os  du  brechet  ; vous  la  remplissez  de  truffes , que  vous  passez  dans  un 
bon  morceau  de  beurre  assaisonné  de  sel  , de  gros  poivre  , de  quatre 
épices  ; vous  arrangerez  tout  cela  dans  le  corps  de  votre  poularde  ; 
vous  la  troussez  comme  pour  entrée  ; frottez-lui  l’estomac  d’un  jus  de 
citron  ; vous  le  couvrez  de  bardes  de  lard  : vous  en  placez  deux  ou 
trois  dans  une  casserole,  votre  poularde  par-dessus;  vous  coupez  en 
gros  dés  environ  une  livre  et  demie  de  rouelle  de  veau,  quatre 
ognons  , trois  carottes  coupées  en  morceaux  , deux  feuilles  de  laurier  , 
deux  clous  de  girofle  , une  demi-livre  de  beurre  , toutes  les  parures 
de  vos  truffes  ; mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent  , 
passez-le  pendant  dix  minutes  , et  y versez  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon  ; vous  versez  cet  assaisonnement  sur  votre  poularde  ; une 
heure  avant  de  servir  , vous  la  mettez  au  feu  , avec  du  feu  sur  le  cou- 
vercle. Au  moment  de  servir  , vous  l’égouttez  et  la  débridez  , vous  la 
dressez  sur  votre  plat  ; pour  sauce  , vous  hachez  trois  truffes  , que 
vous  passez  dans  du  beurre  ; vous  y ajoutez  plein  six  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  trois  cuillerées  de  consommé  ; vous  mettez  dans 
votre  sauce  douze  truffes  ; faites -la  réduire  d’un  tiers  , dégraissez-la  , 
et  mettez-la  sous  votre  poularde  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole  , vous  ferez  un  rou  < léger  que  vous 
arroserez  avec  du  mouillement  où  aura  cuit  votre  poularde  ; vous  la 
ferez  réduire  et  vous  la  dégraisserez  ; servez-vous-en  pour  sauce  : lors- 
qu’elle servira  pour  rôt,  vous  la  préparerez  de  même.  ( Voyez  Dinde 
aux  Truffes.) 

Poularde  à la  Reine. 

Lorsque  votre  poularde  sera  cuite  dans  une  poêle  , vous  la  laisserez 
refroidir  ; vous  enlèverez  les  chairs  de  lYslomac  en  form  • de  trou 
ovale  de  la  longueur  de  votre  pièce  ; gyec  l<;s  chairs  '(ous  fer  jz  une 
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farce  suite  (voyez  Farce  cuite);  vous  remplirez  votre  poularde,  et 
vous  lui  donnerez  sa  forme  première  $ enveloppez  le  tour  de  votre  vo- 
laille avec  des  bardes  de  lard  que  vous  assujétissez  avec  de  petites 
chevilles  de  bois  ; vous  la  mettrez  sur  une  tourtière  au  four  , ou  bien 
vous  placerez  votre  tourtière  sur  un  feu  doux  , et  le  four  de  campa- 
gne un  peu  chaud  par-dessus  pendant  une  heure  : au  moment  de  ser- 
vir , vous  ôterez  les  bardes  qui  entourent  votre  poularde  , vous  la 
dresserez  sur  votre  plat  5 vous  ajouterez  dessous  un  velouté  réduit, 
dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  d’un  jauuc  d’oeuf,  ctgros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  , un  peu  de  gros  poivre  ; voyez  si  votre 
sauce  est  d’un  bon  sel. 

Galantine  de  Poularde » 

Votre  poularde  'désossée  , vous  vous  servirez  du  même  procédé  que 
pour  celui  de  la’galantine  de  dindon.  {Voyez  Dindon  en  Galantine.) 

Poularde  à la  Chevalière. 

Vous  flambez,  videz  , et  vous  ôtez  l’os  de  l’estomac  de  votre  pou- 
larde ; maniez  du  beurre  , du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d’épices  ; 
vous  en  remplirez  votre  poularde  , vous  la  briderez  comme  pour  en- 
trée ; vous  lui  ferez  bomber  l’estomac  le  plus  possible  \ vous  la  pique- 
rez de  lard  fin  d’une  seconde  , ou  un  bout  à bout  bien  garni  ; arrangez 
des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’uue  casserole  ovale  -,  vous  y mettrez 
votre  poularde,  et  alentour  quelques  tranches 'de  veau  , trois  carottes, 
trois  ognons  , deux  clous  de  girolle  , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de 
thym , un  bouquet  de  persil  et  eiboule  , plein  une  cuillère  à pot  de 
grand  bouillon  , une  feuille  de  papier  beurré  par-dessus  ; vous  la  met- 
trez au  fçu  une  heure  avant  de  servir  ^ vous  poserez  un  feu  ardent  sur 
le  couvercle}  prenez  garde  que  votre  feu  ne  glace  trop  votre  pièce  : 
au  moment  de  servir,  vous  égouttez  votre  poularde  , débridcz-la  et 
dresscz-la  sur, votre  plat  5 vous  servirez  dessous  un  ragoût  de  crêtes  et 
de  rognons  de  coqs.  ( Voyez  cc  ragoût.) 

Poularde  en  Bigarrure. 

Il  faut , pour  faire  cette  entrée,  deux  belles  poulardes  , dont  l’es- 
tomac soit  bien  en  chair  ; vous  les  flambez  légèrement,  vous  enlevez 
les  quatre  filets  avec  les  ailes , le  plus  correctement  possible  ; levez  les 
quatre  cuisses  , en  leur  conservant  presque  toute  la  peau  ; vous  piquez 
vos  quatre  filets  de  lard  fin  , vous  les  parez,  et  vous  couvrez  vos  ai- 
lerons de  manière  qu’on  ne  les  voie  pas  , afin  qu’ils  aient  de  l'appa- 
rence , et  que  vos  filets  soient  plus  élevés  ; vous  les  mettez  dans  1111e 
casserole  avec  des  bardes  de  lard  , des  tranches  de  veau  , deux  ognons 
coupés  aussi  en  tranches  -,  deux  carottes  de  même  , deux  clous  de  gi- 
rofle , une  fouille  de  laurier  , un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboule  , et  vos  filets  par-dessus  cet  assaisonnement , une  feuille  de 
papier  beurré  , plein  une  petite  cuillère  à pot  de  gelée  ^ n ous  désossez 
vos  quatre  cuisses  entièrement,  vous  hachez  quatre  truffes  que  vous 
passez  dans  du  beurre , un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu 
de  quatre  épices  ; lorsque  vos  truffes  seront  froides , vous  eu  farcirez 
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les  quatre  cuisses  ; rassemblez  les  chairs  avec  une  aiguille  et  du  111 , de 
manière  que  vos  cuisses  forment  un  rond  plat  par  le  gros  bout  ; vous 
couperez  une  pâte  aux  trois  quarts , et  vous  la  mettrez  dans  la  cuisse  , 
de  sorte  qu'on  voie  les  serres  ; prenez  ensuite  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  jus  de  citron  , du  sel  , du  poivre  , mettez-la. 
sur  le  feu  , avec  vos  cuisses  dedans  • vous  les  ferez  raidir  , ensuite  vous 
les  couvrirez  de  bardes  , et  vous  placerez  une  poêle  par-dessus  (l’oyez 
Poêle)  ; laissez-les  cuire  et  refroidir  : vous  en  piquerez  deux  d’outre 
en  outre,  avec  des  truffes  en  petits  lardons  bien  égaux  et  à la  même 
distance  ; vous  piquerez  les  deux  autres  de  langues  à l’écarlate  , de 
même  que  celles  aux  truffes  ; mettez-lcs  dans  une  casserole  , avec  le 
fond  dans  lequel  elles  ont  cuit  , et  que  vous  avez  passé  au  tamis  de 
soie  -,  vous  ôterez  les  nerfs  des  fdets  mignons  , et  vous  y mettrez  des 
truffes  , comme  il  est  dit  aux  filets  de  lapereaux  ( voyez  ces  filets)  ; 
vous  les  mettrez  dans  un  plat  d’argent  , avec  du  beurre  tiède  et  une 
idée  de  sel  ; trois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  vos 
filets  de  volaille  au  feu  ; placez-en  sur  le  couvercle  ; vous  tiendrez  vos 
cuisses  chaudes  : au  moment  de  servir,  égouttez  vos  filets , glacez-les  ; 
égouttez  aussi  vos  cuisses  , que  vous  laisserez  bien  blanches  ; vous  sau- 
terez vos  filets  mignons  ; vous  placerez  sur  votre  plat  une  cuisse  entre 
chaque  filet , et  dans  le  milieu  vos  filets  mignons  , arrangés  en  ro- 
settes ; vous  emploierez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  , à l’essence 
de  volailles  •,  vous  pourrez  y mettre  une  sauce  tomate  , dans  laquelle 
vous  ajouterez  gros  comme  une  noix  de  glace. 

Blanquette  de  Poulardes. 

Vous  mettez  deux  poulardes  à la  broche  ; quand  elles  sont  cuites  et 
froides  , vous  enlevez  les  blancs  , et  vous  les  émincez  comme  il  est  dit 
îi  la  blanquette  de  dindon  , vous  vous  servez  du  même  procédé.  ( Voyez 
Blanquette  de  Dindon.) 

Croquettes  de  Poulardes. 

Vous  mettez  deux  poulardes  il  la  broche  ; lorsqu'elles  sont  cuites  et 
froides  , vous  enlevez  les  chairs  , vous  les  coupez  en  petits  dés  ^ vous 
vous  servez  du  même  procédé  que  pour  les  croquettes  de  lapereaux. 
{P oyez  Croquettes  de  Lapereaux.) 

Hachis  de  Poularde  à la  Turque. 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche  ; quand  elles  sont  froides 
vous  enlevez  les  chairs  ; vous  les  hachez  bien  menu  ; piacez-les  dans 
une  casserole  où  vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  a dégraisser  de 
béchamel  , et  une  cuillerée  de  crème  : quand  elle  a jeté  quelques 
bouillons  , vous  la  mettez  dans  votre  hachis  , avec  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  , un  peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre , un  peu  de  muscade 
râpée  ; tcnez-la  chaude  sans  la  faire  bouillir.  Au  moment  du  service  , 
vous  la  mettrez  dans  votre  plat,  et  des  œufs  pochés  dessus  : entre 
chaque  œuf  lyi  filet  mignon  piqué  glacé,  ou  un  croûton. 
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Cuisses  de  Poularde  en  Caneton. 

Il  faut  désosser  les  cuisses  sans  les  déchirer  ; vous  y mettez  un  peu 
de  sel  et  de  poivre  dans  l’intérieur  , et  un  peu  de  farce  : avec  une  ai- 
guille et  du  fil  , vous  cousez  les  peaux  dé  manière  à former  un  petit 
ballon  ; lorsqu’elles  seront  troussées  , fourrez-leur  le  reste  de  la  pale 
dans,  la  cuisse  , pat’  le  petit  trou  près  du  bout;  vous  les  ferez  cuire 
entre  deux  bardes  de  lard  , un  quarteron  de  beurre  clarifié  , une  feuille 
do  laurier  j une  carotte  coupée  en  tranches  , trois  ou  quatre  petits 
ognons , et  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  les  mettez 
au  feu  cuire  pendant  une  heure  ; vous  prendrez  les  pâtes  et  l’os  blanc 
de  la  cuisse  qui  tient  après  du  côté  de  la  pâte  , près  la  jointure  ; cou- 
pez en  biais  , de  manière  que  l’os  de  la  pale  fasse  le  bec  ; vous  net- 
toyez et  coupe?  l’os  blanc  à un  pouce  et  demi  de  la  jointure  : lorsque 
les  cuisses  sont  cuites  , vous  en  ôtez  le  fit , les  dressez  sur  le  plat , et 
vous  faites  entrer  l’os  blanc  dans  le  rond  de  la  cuisse,  de  sorte  que 
cela  forme  un  petit  caneton  ; vous  mettez  dessous  pour  sauce  unu 
hollandaise  verte.  oyez  Hollandaise.) 

Soufflé  de  Purée  de  Volaille. 

Prenez  quatre  filets  de  volaille  rôtie  , coupez-lcs  en  petits  dés  , 
hachez-les  bien  fin  ; quand  ils  le  seront , méttez-les  dans  un  mortier  , 
joignez-y  gros  comme  deux  œufs  de  tétine  de  veau  , ou  un  morceau 
de  beurre  , un  peu  de  sel  et  de  gi-os  poivre  ; pilez  le  tout  ensemble  ; 
quand  les  chairs  et  la  tétine  seront  bien  mêlées  , metlez-les  dans  une 
casserole  ; versez  par-dessus  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté ; faites  chauffer  le  tout  ensemble,  sans  que  cela  bouille,  puis 
passez-le  à l’étamine  , sans  en  perdre  ; mettez  votre  purée  dans  un 
vase  ; joignez-y  cinq  jaunes  d’œufs  , que  vous  mêlerez  bien  avec  votre 
purée  ; puis  fouettez  deux  blancs  comme  pour  du  biscuit,  et  les  mêlez 
avec  votre  purée  ; puis  collez  un  tour  de  plat  jd e croûions  , mettez-y 
votre  soufflé , unissez-le  par-dessus  , et  mettez- le  au  four  , ou  sous  un 
four  de  campagne  qui  ne  soit  pas  trop  chaud;  lorsque  votre  souillé 
sera  monté  , voyez  s’il  résiste  sons  le  doigt  ; alors  servez-le  prompte- 
ment , de  crainte  qu’il  ne  tomber  on  peut  aussi  le  mettre  dans  une 
casserole  d’argent  , ou  des  caisses  de  papier. 

Cuisses  de  Poulardes  au  Sauté  de  Champignons. 

Levez  dix  cuisses  de  poulardes  , que  vous  désossez  jusqu’au  joint  de 
l’intérieur  de  la  cuisse  ; vous  les  assaisonnez  d’un  peu  de  sel,  de  gros 
poivre.  Prenez  gros  comme  trois  œufs  de  farce  cuite  ; vous  mettez  au- 
tant de  purée  de  champignons  , vous  en  remplissez  l’intérieur  de  vos 
cuisses  ; couscz-les  de  manière  que  la  farce  n’en  sorte  pas  ; vous  cou- 
pez le  gros  bout  du  côté  de  la  pâte  , vous  placez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  d’une  casserole  , vos  cuisses  par-dessus  ; vous  les  couvrez 
de  bardes  ; ajoutez  une  poêle  pour  les  faire  cuire.  Vous  les  mettez  au 
feu  une  heure  ; il  faut  qu’elles  mijotent  toujours.  Au  moment  de  ser- 
vir , vous  Jes  égouttez  ôtez  le  Id  qui  est  après  : vous  les  dressez  au— 
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tour  dn  plat,  et  vous  mettez  un  sauté  de  champignons  dans  le  milieu  ; 
vous  pouvez  employer  une  sauce  tomate,  une  italienne,  une  espa- 
gnole travaillée  , des  concombres  à la  crème  , de  la  chicorée  à la 
crème,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 

Filets  de  Poulardes  au  Suprême. 

Vous  levez  les  fdets  de  cinq  poulardes,  vous  les  parez,  vous  enlevez 
la  peau  nerveuse  ; mettez  ce  coté  sur  la  table  , et  vous  glissez  la  lame 
de  votre  couteau  entre  cette  peau  et  la  chair,  sans  trop  mordre  sur  la 
viande;  vous  les  arrangez  sur  votre  sautoir  ; assaisonnez-les  de  sel  et 
de  gros  poivre  , saupoudrez-les  de  persil  haché  bien  fin  , et  qu  il  soit 
lavé  après,  pour  que  vos  blancs  ne  prennent  ni  âcreté,  ni  une  cou- 
leur verdâtre.  Au  moment  de  servir , vous  les  mettez  sur  un  feu  ar- 
dent; laissez-les  raidir  d’un  côté,  retournez  les  ensuite  de  l'autre;  ne 
les  laissez  pas  longtemps  sur  le  feu  ; penchez  votre  sautoir,  et  mettez 
vos  fileté  sur  la  hauteur  pour  que  le  beurre  s’en  sépare;  vous  mettez 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchamel  , une  de  consommé  ; 
quand  elle  aura  jeté  trois  ou  quatre  bouillons  , vous  y ajouterez  du 
persil  haché  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  très-bon  beurre  ; re- 
muez-le  dans  votre  sauce  ; vous  y tremperez  vos  filets,  et  les  dresse- 
rez en  couronnes  sur  votre  plat , un  croûton  glacé  entre  chaque  filet. 
Vous  pouvez  vous  servir  de  velouté,  faute  de  béchamel.  (P  oyez  Bé- 
chamel ou  Velouté.) 

Débris  de  F ol aille  en  Kari. 

Coupez  les  reins  en  deux  ; parez  les  ailerons  et  les  cuisses  : von3 
vous  servez  du  même  procédé  que  pour  le  kari  de  lapin  (voyez  Ivan 
de  Lapin)  ; surtout  point  de  safran  eu  feuilles  daus  ce  ragoût. 

vl  la  Bourgeoise. 

Vous  mettez  sur  les  fines  herbes  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine , vous  remuerez  bien  l’un  avec  l’autre  , et  y mettrez  plein  un 
verre  de  bouillon,  un  peu  plus,  si  la  sauce  était  trop  épaisse;  mettez— 
y un  peu  de  sel,  du  gros  poivre  : quand  elle  aura  bouilli  dix  minutes, 
verscz-la  sur  les  débris  de  volaille,  et  faites-les  mijoter  une  demi- 
heure.  Voyez  si  c’est  d’un  bon  assaisonnement.  • 

Capilotade  de  V ol  aille.  ' 

Levez  les  membres  d’une  ou  d’un  reste  de  volaille  , placez -Tes  dans 
une  casserole  ; vous  passerez  dans  le  beurre  un  peu  d’échalotes  hachées, 
du  persil  et  quatre  champignons- de  même  hachés  ; quand  votre  beurre 
sera  en  huile  , vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole , plein  deux  cuillères  de  consommé  ; faites  réduire  votre  sauce 
et  dégraissez-la  ; mettez-la  sur  les  membres  de  volaille  , que  vous  ferez 
mijoter  un  bon  quart  d’heure  sur  le  feu. 

Filets  do  F olaille  piqués. 

Vous  levez  les  filets , avec  le  bout  de  l’aileron  de  trois  poulardes  ; 
vous  lus  parez  et  les  piquez  ; assujélissoz  le  bout  de  l’aileron  sous  yelte 
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filet,  pour  le  faire  tomber  et  lui  donner  de  la  grâce  ; vous  beurrez 
votre  casserole  ; mettor.  de  la  gelée  plein  trois  cuillères  à' dégraisser  ; 
vous  rangez  vos  filets  par-dessus  , avec  un  rond  de  papier  beurré. 
IJnc  heure  avant  de  servir , vous  les  mettez  au  feu  ; il  faut  qu’ils  ne 
bouillent  ni  trop  vite  , ni  trop  doucement.  Placez  un  bon  feu  sur  le 
couvercle  ; vous  prendrez  garde  au  dessus  de  vos  filets.  Au  bout  de 
trois  quarts  d'heure  , si  votre  geléè  n’était  pas  assez  réduite,  vous  ren- 
driez le  feu  plus  ardent , et  vous  la  feriez  tomber  à glace.  Au  moment 
de  servir , vous  tremperez  le  côté  piqué  dans  votre  glace  ; vous  dres- 
serez vos  filets  sur  votre  plat  ; vous  mettrez  dessous  une  espagnole  tra- 
vaillée dans  laquelle  vous  ajouterez  la  glace  de  vos  filets. 

Purée  de  Volaille. 

Vous  mettrez  trois  poulardes  h la  broche  ; lorsqu’elles  seront  cuites 
et  froides  , vous  lèverez  les  blancs , vous  les  pilerez  bien  dans  un  mor- 
tier, vous  y mettrez  gros  comme  un  œuf  de  tétine  de  veau  cuite  , un 
peu  de  sel.,  de  gros  poivre  et  de  muscade  râpée.  Vous  pilerez  de  nou- 
veau, pour  que  le  tout  se  mêle  bien  ensemble  ; vous  ferez  fondre 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  gelée  blanche  , ou  bien  de  con- 
sommé , trois  cuillères  de  béchamel  {voyez  Béchamel)  ou  du  velouté. 
Les  cinq  cuillerées  mises  dans  une  casserole  sur  le  feu,  ajoutez-y  vos 
blancs  pilés , que  vous  délaierez  ; vous  ne  les  laisserez  pas  bouillir  ; 
passez  le  tout  à l’étamine.  Quand  votre  purée  sera  dans  une  casserole, 
vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie.  Au  moment  de  servir,  vous 
mettrez  dedans  des  croûtons , comme  ils  sont  décrits  à la  purée  de 
gibier.  ( Voyez  Purée  de  Gibier.) 

Chapon  au  gros  Sel. 

Ayez  un  chapon  ; après  l’avoir  vidé,  flambé  et  épluché , troussez- 
îui  les  pâtes  en  dedans,  bridez-le,  bardez-le  et  mettcz-le  cuire  dans 
la  marmite  ou  dans  du  consommé  : assurez-vous  de  sa  cuisson ; si  en 
lui  pinçant  l’aileron  avec  les  doigts,  il  ne  résiste  pas  , égouttez— le, 
dressez-lc  ; mettez-lui  sur  l’estomac  une  pincée  de  gros  sel , et  servez- 
ie  avec  du  jus  de  bœuf  réduit.  (F.) 

Poularde  à la  Flamande. 

Fe’tes  poêler  une  forte  poularde  ou  chapon.  ( Voyez  article  Poêle.) 
Egouttez,  débridez,  dressez  sur  un  graud  plat,  avec  une  garniture  à la 
flamaude  alentour  ( voyez  Garniture  à la  Flamande),  et  servez.  (F.) 

Poularde  en  Entrée  de  Broche. 

Epluchez  et  videz  par  la  poche  une  belle  poularde,  flambez-la  légè- 
rement , refaites-lui  les- pâtes  , prenez.  garde  d’en  rider  la  peau  ; sup- 
primez-en  le  brcchct,  et  prenez  garde  d’en  crever  l’amer;  maniez  dans 
une  casserole  , avec  une  cuillère  de  bois,  un  morceau  de  beurre  ; assai- 
sonnez-le  d’un  jus  de  citron  et  d’un  peu  de  sel,  rcmplissez-en  le  corps 
de  votre  poularde  ; retroussez— lui  les  pâtes  en  dehors , bridez— en  les 
ailes;  embrochez-la  sur  un  alclet;  frottez-lui  l’estomac  d’un  citron  , 
poudroz-la  d'un  peu  de  sel , couvrez-la  de  tranches  de  citron  , aux- 
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quelles  vous  aurez  ôté  les  pépins  et  le  blanc  , envcloppez-la  de  bardes 
do  lard  , de  plusieurs  feuilles  de  papier  liées  sur  votre  atelet  par  les 
deux  bouts , posez-la  sur  broche  du  côté  du  dos  ; faites-la  cuire  envi- 
ron une  heure;  déballez-la  , égouttcz-la  etscrvez-la  avec-la  sauce  que 
vous  jugerez  convenable.  (F.) 

Poularde  à V Estragon. 

Préparez  celle  poularde  comme  il  est  indiqué  h l’article  poularde 
•en  entrée  de  broche  ; vous  pouvez  la  mettre  cuire  dans  une  poêle  , au 
lieu  de  la  mettre  à la  broche  , et  servez  dessous  une  sauce  à l’estragon. 
[V oyez  cette  sauce.]  (F.) 

Poularde  sauce  Tomate. 

Se  prépare  de  même.  [ Voyez  Sauce  tomate.]  (F.) 

Poularde  au  Beurre  di Écrevisses. 

Se  prépare  de  même.  [Voyez  Sauce  au  Beurre  d’Ecrevisses.]  (F.) 

Poularde  à la  Chivri. 

Se  prépare  de  même  que  ci-dessus.  Vous  aurez  coupé  des  ognons 
en  anneaux  de  différentes  grandeurs,  et  les  aurez  fait  blanchir  ; placez 
ces  anneaux  d’ognons  sur  un  couvercle  de  casserole,  mettez  dans  le 
milieu  de  ces  anneaux  des  épinards  blanchis  bien  verts  , et  passés  au 
beurre  ; assaisonnez  de  sel  et  muscade  ; égalisez  les  épinards  avec  la 
lame  de  votre  couteau  , au  moment  de  servir  : égouttez  votre  pou- 
larde , débridez-la  , dressez-ta  sur  un  plat , et  décorez-la  avec  ces  an- 
neaux d'ognons  ainsi  préparés  : saucez-la  d’une  ravigote  verte  , et 
servez.  [V oyez  Sauce  ravigote.]  (F.) 

Poularde  à la  Hollandaise. 

Procédez  pour  cette  poularde  , comme  pour  celle  en  entrée  de 
broche , et  servez  dessous  une  sauce  hollandaise.  [Voyez  cette 
sauce.]  (F.) 

Poularde  à V Ê ton fj'ade. 

Quand  votre  poularde  est  vidée  et  flambée  , piquez-la  de  gros  lar- 
dons ; assaisonnez-la  de  sel  , poivre  et  épices  , retroussez  les  pâtes  eu 
dedans  ; bridez-la  , rentrez  le  croupion  en  dedans  du  corps  , et  don- 
nez-lui une  belle  forme  , mettez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes 
de  lard  , des  parures  de  veau  et  deux  lames  de  jambon  , quelques  ca- 
rottes coupées  en  tranches  , deux  ognons  , deux  clous  de  girofle  , un 
bouquet  de  persil  assaisonné  ; frottez  votre  poularde  de1  jus  de  citron  , 
couvrez-la  de  bardes  de  lard  , et  mettez-la  sur  votre  assaisonnement  , 
avec  un  rond  de  papier  ; mouillez-la  d’un  verre  de  vin  de  Madère  et 
de  deux  cuillerées  à pot  de  consommé;  mettez-la  au  feu  ; faites-la  mi- 
joter pendant  une  bonne  heure  ; sa  cuisson  faite  , passez  le  fond  à la 
serviette  , dégraissez-le  ; faites-le  réduire  avec  trois  cuillerées  d’espa- 
gnole réduite;  égouttez  votre  poularde;  débridez-la  sur  un  plat  ; tnas- 
quez-la  de  votre  sauce  , et  servez.  (F.) 
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Poularde  à la  Marengo , 

Viciez  et  flambez  une  poularde  ; coupcz-la  par  membres  ; parcz-Ta 
comme  pour  une  fricassée  ; mettez  de  l’huile  dans  une  casserole  ; 
placcz-y  vos  membres  assaisonnés  de  sel , gros  poivre  , muscade,  d'un 

Î>eu  d’ail  , de  quinze  champignons  crus  ; faites  frire  ainsi  votre  pou- 
arde  jusqu’à  ce  que  chaque  membre  prenne  une  couleur  bien  jaune  ; 
sa  cuisson  faite  , égouttez-en  l’huile  -,  mettez-y  une  pincée  de  persil 
liaché  , une  cuillerée  de  sauce  tomate  , deux  cuillerées  d’espagnole  ré- 
duite, et  gros  comme  une  noix  de  glace  ; faites  mijoter  le  tout  ensem- 
ble, avec  quelques  truffes  coupées  en  lames;  dressez  votre  poularde 
sur  un  plat  ; ajôutez-y  un  jus  de  citron  ; saucez  et  servez.  (F.) 

Poularde  à la  Provençale. 

Découpez  votre  poularde  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; ayez  une 
douzaine  d’ognons  blancs,  coupez-les  en  demi-anneaux,  ayez  aussi  un 
peu  de  persil  ; prêtiez  une  casserole  , dans  laquelle  vous  ferez  un  lit  de 
vos  ognons  et  un  des  membres  de  votre  volaille  , et  recouvrez  le  tout 
avec  un  autre  lit  d’ognons  et  de  persil  ; ajoutez-y  un  verre  d’huile  ; 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre  , muscade,  une  feuille  de  laurier  et  un 
peu  d’ail  ; mettez-la  au  feu , et  lorsqu’elle  sera  partie,  vous  la  laisserez 
cuii’e  doucement;  sa  cuisson  faite , glacez-la  , dressez-la  en  mettant 
vos  ognons  au  milieu  , et  un  peu  d’espagnole  pour  les  saucer  , et 
servez.  (F.) 

Poularde  à V Anglaise. 

Flambez  et  troussez  une  poularde  comme  celle  en  entrée  de  bro- 
che ;. mettez  de  l’eau  dans  une  casserole  assez  grande  pour  qu’elle  y 
soit  à l'aise;  faites-la  bouillir , ajoutez  une  pincée  de  sel  ; mettez-y 
votre  poularde  ; faites  qu’elle  bouille  toujours,  sans  aller  trop  vile; 
sa  cuisson  achevée , égouttez-la  , dressez-la  , saucez,  et  masquez-la  avec 
une  sauce  à l’anglaise.  [Voyez  cet  article,  j (F.) 

Poularde  panée  , grillée , sauce  à V Huile. 

Retirez  la  poche  d’une  poularde  , flambcz-la,  fendez-la  par  le  dos , 
passez  les  deux  pâtes  en  dedans  , attacbcz-les  avec  une  ficelle;  apla- 
tissez votre  poularde  avec  le  couperet  , sans  l’abîmer  ; assaisonnez-la 
de  sel  et  gros  poivre  ; trcmpez-la  dans  de  l’huile  d’olive  et  panez-la  ; 
une  heure  avant  de  servir  , mettez-la  griller  ; dressez-la  sur  un  plat; 
saucez-la  avec  une  sauce  à l’huile  et  des  lames  de  citron  épépinées  de- 
dans, et  servez.  [ Voyez  Sauce  à l’Huile.]  (F.) 

Poularde  au  Feu  d’ Enfer. 

Ayez  une  poularde  sortant  de  la  broche  ; découpcz-Ia  par  membres  , 
mettez-la  mariner  avec  de  l’huile  , sel , gros  poivre  , un  peu  de  pou- 
dre à kari  et  deux  jus  de  citrons  ; placez  ces  membres  sur  le  gril,  et 
faitesgriller  à feu  d’enler;  drcsscz-lcs,  et  scrvez-lcs  avec  une  demi- 
glace  ou  une  aspic  claire.  (F.) 
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Filets  de  Poulardes  à la  Maréchale. 

Levez  les  filets  de  trois  poulardes  ; retirez-en  les  peaux  nerveuses 
avec  les  six  filets  mignons;  formez-en  deux  gros  , en  trempant  vos 
filets  dans  Peau  fraîche;  batlez-les  avec  le  manche  de  votre  couteau 
sur  le  bord  de  la  table,  et  collez-en  trois  ensemble  ; assaison nez-les 
de  sel  et  de  poivre  ; trempcz-lcs  dans  un  peu  d’allemande  ; panez-les  à 
deux  fois,  et  la  dernière  avec  du  beurre  fondu  et  trois  jaunes  d’œufs 
battus  ensemble;  faites-les  griller  au  moment  de  servir,  et  qu’ils 
soient  d'une  belle  couleur;  dresscz-lcs , et  servez-les  avec  une  demi- 
glace.  (F.) 

Filets  de  Poulardes  en  demi-deuil . 

Ayez  huit  beaux  filets  de  poularde  ; retirez-en  les  peaux  nerveuses 
et  filets  mignons  ; parez  vos  filets  et  décorez  le  gros  des  filets  avec 
des  truffes  coupées  bien  minces  ; vos  truffes  tiendront  sur  la  chair  , 
sans  qu’on  fasse  d’incision  dans  les  filets;  mettez  du  beurre  fondu  sur 
un  sautoir  ; placez-y  vos  filets  du  côté  des  truffes  , c’est-à-dire  que  la 
décoration  soit  du  côté  du  fond  du  sautoir  ; couvrez-les  d’un  papier 
beurré,  faites-les  sauter  : au  moment  de  servir , dressez-les  sur  un  plat 
en  couronnes  ; vous  aurez  fait  sauter  vos  filets  mignons  et  émincés  bien 
également;  égouttez  le  beurre  de  votre  sautoir,  me  ttez-y  quatre  cuil- 
lerées de  velouté  , deux  cuillerées  de  demi-glace  de  volaille  ; faites  ré- 
i duirele  tout  ensemble;  passez  votre  sauce  à l’étamine  ; vannez— la  avec 
i un  pain  de  beurre;  saucez  vos  filets  avec  la  moitié  de  votre  sauce; 
i dans  l’autre  moitié  , mettez-y  votre  émincé  ; faites-le  chauffer  sans  le 
! laisser  bouillir  ; mcttez-le  dans  le  puits  de  vos  filets,  et  servez.  (F.) 

Filets  de  Poulardes  à la  Vénitienne. 

Levez  les  filets  de  quatre  moyennes  poulardes  ; préparez-lcs  de 
rmerne  que  pour  le  suprême  ; au  lieu  de  beurre,  servez-vous  d’huile  et 
d’un  scrupule  d’ail  pilé  ; sautez  vos  filets  ; au  moment  de  servir,  dres- 
ssez-les  sur  un  plat  en  couronnes  , avec  un  croûton  en  cœur  entre  che- 
i que  filet  ; égouttez  l’huile  de  votre  sautoir  ; mettez-y  quatre  cuillerées 
(de  velouté  et  deux  de  demi-glace  de  volaille  ; faites  réduire  le  tout  en- 
ssemble.  Ayez  du  persil  haché  et  blanchi  , manié  avec  un  peu  de 
Ibeurre  ; mettez-le  dans  une  casserole  ; passez  votre  sauce  à l’étamine 
dessus  ; finissez  la  avec  un  peu  de  bonne  huile  et  du  jus  de  citron. 
ïSauccz  et  servez.  (F.) 

Fdcts  de  Poulardes  à la  Béchamel. 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche  ; laissez-les  refroidir;  Ievez- 
œn  les  blancs,  et  supprimez-cn  les  peaux  et  les  nerfs  ; émincez  ces 
(blancs  également  ; mettez  dans  une  casserole  cinq  cuillerées  de  bêcha-, 
nmcl  cl  deux  de  demi-glace  de  volaille  , avec  un  peu  de  muscade  râpée* 
(voyez  Sauce  béchamel)  ; faites  bouillir  , et  délayez  bien  votre  sauce  ; 
(prenez  garde  qu’elle  ne  s’attache  : au  moment  de  servir  , jetez  vos  filets 
dedans , rclouracz-les  légèrement , de  crainte  de  les  rompre  ; dressez- 
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les  sur  un  plat  garni  d'une  bordure  , sinon  , entourez  votre  entrée  de 
croquettes  de  volaille,  et  servez.  (F.) 

Filets  de  Poulardes  à la  Chia  gara. 

Ayez  trois  poulardes , levez— en  les  filets  comme  il  est  indiqué  à 
1 article  Filets  de  Volaille  au  suprême  : faites  fondre  du  beurre  dans  un 
sautoir  , trempez-y  vos  filets  , en  les  y arrangeant , poudrez-les  d'un 
peu  de  sel , couvrez— les  d'un  rond  de  papier.  Prenez  une  langue  de 
bœuf  à l’écarlate  , levez— en  six  morceaux  de  la  grandeur  et  de  l'épais- 
seur de  vos  filets,  ainsi  que  de  la  même  forme;  mettez— les  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bouillon  ; tenez-les  chaudement  sans  les  lais- 
ser bouillir;  sautez  vos  filets.  Leur  cuisson  faite,  égouttez-les , dres— 
sez-les  sur  un  plat,  et  mettez  entre  chacun  d’eux  un  morceau  de  lan- 
gue. Si  vous  voulez  votre  entrée  plus  forte  , ajoutez-y  six  croûtons  ; 
saucez  votre  entrée  avec  une  sauce  au  suprême  , et  servez.  (F.) 

Cuisses  de  Poulardes  en  Ballotine. 

Désossez  huit  cuisses  de  poulardes,  sans  en  déchirer  la  peau  ; coupez 
les  pâtes  à la  première  jointure  , mettez  ces  caisses  sur  un  linge  blanc  ; 
couvrez  les  chairs  d’un  prude  farce  cuite  , remplissez -les  d’un  salpi- 
con.  ( Troyez  Salpicon.  ) Cousez  les  peaux,  donnez-leur  une  forme 
ronde  ; renfoncez  les  pâtes  dans  les  cuisses  jusqu’à  ce  qu'elles  forment 
des  côtelettes  ; marquez-les  dans  une  casserole  foncée  de  bardes  de 
lard,  frottez-les  d’un  jus  de  citron;  couvrez-les  de  lard  ; mouillez-les 
avec  une  poêle.  ( Voyez  Poêle.)  Faites-les  cuire  une  heure  ; mettez-les 
refroidir  dans  deux  couvercles,  avec  un  poids  dessus  ; retirez-en  les 
filets , et  parez-les  ; piquez  avec  un  morceau  de  bois  ; mettez  sept  clous 
de  truffes  sur  chaque  cuisse  ; mettez-les  chauffer  dans  un  sautoir  , avec 
une  derni-glace  ; dressez-les  sur  un  plat  en  couronnes,  avec  une  finan- 
cière au  milieu  , ou  toute  autre  garniture  ou  sauce  , et  servez.  (F.) 

Cuisses  de  Poulardes  aux  Truffes. 

Préparez  huit  cuisses  de  poulardes  comme  les  précédentes  : masquez- 
les  avec  un  ragoût  de  truffes.  \_Toyez  Ragoût  aux  Truffes.]  (F.) 

Cuisses  de  Poulardes  à la  Nivernaise. 

Levez  les  cuisses  de  quatre  poulardes;  supprimez  la  moitié  de  l’os 
de  la  cuisse;  parez  les;  foncez  une  casserole  de  quelques  carottes  cou- 
pées en  lames  , de  deux  eguons  , d'un  bouquet  assaisonné  de  ces  aro- 
mates et  d'une  lame  de  jambon  ; posez  ces  cuisses  dessus , mouilloz-les 
avec  une  cuillerée  à pot  de  bouillon  ; couvrez-les  de  quelques  bardes 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  ; faites-les  cuire.  Une  heure  suffît  pour 
leur  cuisson  : égouttez-les  , dressez-les  ; masquez-les  d'une  nivernaise  , 
et  servez.  [ V oyez  Nivernaise.]  (F.) 

» Cuisses  de  Poulardes  à la  Bayonnaise. 

Levez  les  cuisses  de  quatre  poulardes  ; désossez-les  entièrement  , 
néanmoins  en  leur  laissant  le  bout  de  l’os  adhérent  aux  pâtes.  Cela 
lait , mariuez-lcs  avec  du  jus  de  citron,  du  sel,  gros  poivre,  uue  feuille 
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Je  laurier  , et  un  peu  d'ail.  Laissez  mariner  ces  cuisses  deux  à trois 
heures.  Au  moment  de  servir,  égoullez-les,  farinez-les  faites-les  frire 
dans  du  lard  râpe  ; coupez  quatre  ognons  en  anneaux  , ôtez-en  le 
coeur;  faites  aussi  frire  ces  ognons  ; ayez  soin  qu’ils  aient,  ainsi  que 
les  cuisses,  une  belle  couleur  ; dressez  ces  cuisses  sur  un  plat;  mettez 
dessus  vos  ognons  frils  , et  dessous  une  sauce  poivrade  , et  servez. 
\ Voyez  Sauce  poivrade.]  (F.) 

Friteau  de  Poularde. 


Dépecez  une  poularde  , comme  pour  une  fricassée  ; mellez-la  dans 
un  vase  de  terre , avec  des  tranches  d’ognons  , persil  en  branches,  sel , 
gros  poivre,  et  le  jus  de  deux  citrons  ; laissez -la  mariner  une  heure  ; 
égouttez-la  , mcttez-la  dans  un  linge  avec  une  poignée  de  farine  ; sau- 
• cez-la  , et  posez-la  sur  uu  couvercle.  Votre  friture  étant  chaude  , met- 
Lez-y  d’abord  les  cuisses  , ainsi  du  reste.  Votre  friture  cuite  et  d’uue 
belle  couleur , égouttez-la,  dressez  avec  six  œufs  frils  arrangés  alen- 
tour. Glacez,  et  servez  avec  une  sauce  poivrade.  [ Voyez  Sauce  poi- 
vrade.] (F.) 

Émincé  de  Filets  de  Poularde  .aux  Concombres. 

Prenezl’estomac  d’une  poularde  rôtie  et  froide  , levez-en  les  chairs  , 
supprimez— en  les  peaux  et  les  nerfs  ; émincez  ces  chairs  ; faites  un  ra— 
igoùt  de  concombres  , avec  une  allemande  bien  réduite  et  un  morceau 
de  glace  de  volaille  ( voyez  Allemande  et  Concombres).  Votre  ragoût 
réduit  et  prêt  a servir  , mettez-y  vos  blancs  de  poularde , sans  les  lais- 
ser bouillir , un  peu  de  sucre , gros  comme  une  noix  de  beurre , et  ser— 
wcz  sur  un  plat  garni  de  croûtons.  (F.) 

Émincé  de  Poularde  aux  Truffes. 

Ayez  l'estomac  d’une  poularde  rôtie  et  froide  , levez-en  les  chairs  , 
isupprimez-en  les  peaux  et  les  nerfs , émincez  ces  chairs  de  la  grandeur 
l’une  lame  de  truffe.  Ayez  de  belles  truffes  , coupez-lesen  lames  , sau- 
ez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  et  gros  comme 
nie  noix  de  glace  deivolaille;  mcltez-y  quatre  cuillerées  d’allemande; 
l’ailcs-la  bouillir  ; au  moment  deservir  , jetez  vos  blancs  de  volaille  de- 
dans ; remucz-les  , et  faites-les  chauffer , saus  les  laisser  bouillir  ; dres- 
oez-les  sur  uu  plat  garni  de  croulons  , ou  garnissez-les  de  croquettes 
le  volaille  , et  servez.  (F.) 

Émincé  de  Poularde  aux'  Champignons. 

Procédez  en  toutcommc  il  est  indiqué  ci-dessus.  Au  lieu  d’employer 
. les  truffes  , employez  des  champignons  : servez  de  même.  (F.) 

Béchamel  de  i olaille  au  Gratin. 

Ayez  des  débris  de  poulardes  rôties  ou  de  desserte , cniinccz-les  très- 
ninces , et  ayez  soiu  d’en  retirer  les  peaux  et  les  nerfs  ; mettez  dans  une 
asserole  six  cuillerées  de  béchamel  avec  un  morceau  de  glace  ( voyez 
îéchamel)  ; faites-la  bouillir  ; ayez  soin  de  tourner  votre  sauce  avec 
me  cuillère  de  bois , pour  qu’elle  uc  s’attache  pas*  Au  moment  de  ser- 
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vir,  jetez  votre  émincé  dedans  ; maniez-le  légèrement;  vcrscz-le  dans 
mne  casserole  d’argent  : battez  un  blanc  d’œuf,  élalcz-le  sur  votre 
émincé  ; panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de 
parmesan  râpe'.  Faites  tomber  des  gouttes  de  beurre  fondu  dessus  , et 
faites-lui  prendre  couleur  au  four  de  campagne,  ou  avec  une  pelle 
rouge  : mettez  des  croûtons  en  bouchons  alentour  , et  servez.  (F. J 

Coquilles  de  Blancs  de  Volaille. 

' Servez-vous  du  même  appareil  indiqué  ci-dessus  , pour  remplir  vos 
coquilles  pèlerines.  Panez-les  de  même  , laites  prendre  couleur  , et 
servez.  (F.) 

Chairs  pour  garnir  les  petits  Pdlés  à la  Béchamel. 

Ayez  des  blancs  de  volaille,  coupcz-les  en  lames  bien  minces,  et 
coupez  ces  lames  en  petits  filets  de  six  lignes  de  longueur.  Coupez  des 
truffes  et  des  champignons  de  même  ; mettez  quatre  cuillerées  de  bé- 
chamel dans  une  casserole  , avec  gros  comme  une  noix  de  glace  ; faiteS*- 
la  bouillir  ; mettez  un  pain  de  beurre  avec  vos  chairs  coupées  en  filets  : 
au  moment  de  servir  , remplissez  vos  croustades  faites  dans  des  moules 
à darioles.  [Voyez  article  Pâtisserie. J (F.) 

Chairs  pour  Garniture  de  petits  Pâtés  à la  Reine.' 

Au  lieu  de  couper  vos  chairs , truffes  et  champignons  en  filets  , cou- 
pez-les  en  petits  dés  , ajoutez-y  un  peu  de  langue  à l’écarlate  coupée 
de  même  ; mettez  quatre  cuillerées  d’allemande  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  glace  ; faites-la  bouillir  , mettez  vos  chairs  dedans  , et  gar- 
nissez de  petits  vole-au-vent  dits  à la  bouchée.  [Voyez  Yolc-au-vcnt , 
article  Pâtisserie.]  (F.) 

Rissoles  de  Volaille. 

Prenez  des  rognures  de  feuilletage  (voyez  article  Feuilletage  et  Pâ- 
tisserie); abaissez— les  en  long  de  l’épaisseur  d'un  sou  , et  plus  mince, 
s'il  est  possible.  Mouillez  le  bord  de  votre  abaisse  avec  un  doroir  trem- 
pé dans  l’eau  ; couvrez  de  farce  cuite  de  volaille,  par  partie,  et  d’es- 
pace en  espace  , de  la  grosseur  d’un  grain  de  verjus  ; repliez  celte  abaisse 
sur  ces  parcelles  de  farce  ; donnez-leur  la  forme  de  petits  chaussons  ; 
à cet  effet,  coupez-les  en  demi-lune,  avec  un  coupe-pâte  goudronné  , 
ou  avec  votre  couteau.  Ayez  soin  que  la  jointure  de  vos  pâtes  soit  bien 
soudée  ; farinez  un  couvercle  , arrangez  vos  rissoles  dessus  ; quand  vous 
serez  sur  le  point  de  servir,  faites-les  frire  : qu'elles  prennent  une 
telle  couleur  ; dressez-les  avec  un  bouquet  de  persil  Irit,  et  servez,  (b  .) 

Rissoles  à V Italienne. 

Pour  un  litre  de  farine  , mettez  un  las  de  sel , quatre  jaunes  d œufs, 
un  quarteron  de  beurre,  et  un  peu  d’eau  ; fonnez-en  une  pale; 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  ferme  ; abaissez  comme  il  est  indiqué  ci-dessus; 
mettez  dedans  un  peu  de  farce  cuite  , avec  un  fromage  de  JNcufchatcl  , 
du  fromage  de  parmesan  râpé  , un  peu  de  gros  poivre , de  muscade  et 
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<Ieux.  jaunes  d’œufs;  du  reste  , procédez  comme  il  est  indiqué  à l’ar- 
ticle précédent,  et  servez,  (b.) 

Quenelles  de  Volaille  au  Consommé. 

Mouillez  la  farce  à quenelles  de  volaille  avec  une  cuillère  à bou- 
che , et  qu’elle  soit  Bien  lisse , lissez— les  avec  la  lame  de  votre  couteau 
alentour  dans  de  Peau  tiède  , et  placcz-lessur  un  couvercle  beurré  ; au 
moment  de  servir,  ayez  de  l’eau  bouillante  dans  une  casserole  et  un 
peu  de  sel , faites  couler  vos  quenelles  dedans  ; faitcs-les  cuire  sur  le 
coin  du  fourneau  , sans  les  laisser  trop  bouillir  ; retournez  légère- 
ment avecle  dos  d’une  cuillère.  Quand  elles  commenceront  à gonfler , 
égouttez-les  sur  un  linge  blanc  et  mouillé,  dressez-les'en  couronnes 
dans  une  casserole  d’argent , et  arrosez  vos  quenelles  avec  du  consommé 
de  volaille  réduit.  [ Voyez  Consommé  de  Volaille , article  Petite 
Sauce.]  (F.) 

Boudin  de  V olaille. 

Poudrez  de  la  farine  sur  une  table;  mettez-y  de  la  farce  à que- 
nelles; mouillez  vos  boudins  de  la  grosseur  convenable,  mcttez-les  sur 
un  couvercle,  et  faites-les  pocher.  Aussitôt  qu’ils  seront  cuits,  égout- 
tez-les, pauez-les  à l’anglaise  - au  moment  de  servir,  faites-les  griller, 
dressez-les  sur  uu  plat , et  servez  avec  une  demi-glace  dessous.  (F.) 

Cromesqui  de  Volaille. 

Prenez  du  même  appareil  que  pour  les  croquettes;  mouillez-les  de 
même,  enveloppez-les  de  minces  bardes  de  tétine  de  veau  cuite.  Au 
moment  de  servir  , trempez-les  dans  unepâteàfrire  , et  faites-les  frire; 
dressez-les  sur  un  plat,  avec  un  bouquet  de  persil  frit,  et  servez.  [Voyez 
article  Croquettes  de  Volaille-]  (F.  J 

Casserole  au  Riz  , à la  Reine. 

Garnissez  votre  casserole  au  riz  de  purée  de  volaille , avec  des  œufs 
mollets  alentour,  et  des  filets  mignons  décorés  de  truffes,  achevai 
sur  les  œufs.  [Voyez  Casserole  au  Riz,  article  Veau.]  (F.) 

; Cassolettes  de  Riz  , à la  Reine. 

Garnissez-les  de  purée  de  volaille  , comme  il  est  indiqué  à l’article 
précédent.  (F.) 

Cassolettes  au  Beurre  et  aux  Croustades. 

Se  servent  de  la  même  manière  que  ci-dessus.  (F.) 

Terrine  d‘ délierons  de  Poulardes. 

Ayez  vingt-quatre  ailerons  de  poulardes  ; désossez-les  à moitié  • 
-flambez-les  et  épluchez-les  ; mettez-les  braiser  dans  une  casserole  avec 
une  livre  de  petit  lard  de  poitrine  ; ayez  un  cent  de  marrons,  desquels 
vous  ôtez  la  première  peau  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ; sautez-lcs  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  quitx- 
tenl  lcursccoudc  peau  : suppi'imcz-la  ; après , inctlcz-lcs  dans  une  cas- 
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serole  avec  du  consommé  pour  les  faire  cuire;  lorsqu’ils  lc  seront 
prenez  tous  ceux  qui  sont  défectueux,  etpllez-lcs.  Vos  ailerons  é*ant 
cuits,  passez  au  tamis  de  soie  une  partie  du  fond  de  leur  braise  . dont 
vous  vous  servirez  pour  mouiller  votre  purée  de  marrons  , en  là  pas- 
sant à l’étamine  comme  une  autre  purée  : lorsqu’elle  le  sera,  laites— la 
réduire,  etajoutez-y  deux  cuillerées  d’espagnole  ; dégraissez -l’a,' ’érout- 
tcz  vos  ailerons;  dressez-les  dans  une  terrine  avec  votre  petit  lard 
coupé  en  gros  dés  , ainsi  que  vos  marrons  entiers  ; finissez  votre  purée 
avec  un  pain  de  beurre  : goûtez  si  elle  est  d’un  bon  goût , versez-la 
dans  votre  terrine. 

Vous  pouvez  employer,  selon  la  saison,  une  purée  de  lentilles  de 
pois,  ou  de  tout  autre,  en  place  de  marrons.  (F.) 

Ailerons  de  Poulardes  à la  Pluche  verte , 


Ayez  quinze  ailerons  de  poulardes  ; après  les  avoir  préparés  comme 
il  est  indiqué  ci-dessus,  foncez  une  casserole  de  quelques  tranches  de 
veau  et  de  lames  de  jambon  ; ajoutez  une  douzaine  de  queues  de  cham- 
pignons , une  gousse  d’ail  , une  feuille  de  laurier  et  une  pincée  de  ba- 
silic ; arrangez  vos  ailerons  sur  ce  fond  ; coupez  des  carottes  eu  lames 
et  deux  ogpons,  couvrez-cn  vos  ailerons;  mouillcz-îes  avec  du  bouillon 
ou  du  consommé  ; faites-les  partir;  mettez-les  cuire  sur  la  paillasse  , 
avec  feu  dessus  et  dessous;  leur  cuisson  faite  , passez  votre  fond  dans 
une  casserole  à travers  un  tamis  de  soie;  ajoutez  à ce  fond  deux  petits 
pains  de  beurre  maniés  dans  la  farine;  faites  lier  votre  fond  en  le 
tournant  ; laisscz-le  réduire  jusqu’à  consistance  de  sauce,  ajoulez-y 
une  pincée  de  feuilles  de  persil , que  vous  aurez  fait  blanchir;  dressez 
vos  ailerons  ; mettez  le  jus  d’un  citron  dans  votre  sauce,  avec  un  peu 
de  gros  poivre  ; goûtez  si  elle  est  d'un  bon  sel;  masquez-en  vos  aile- 
rons , et  servez.  (F.) 

Observation  sur  les  Ailerons  en  général. 

Si  vous  en  avez  une  grande  quantité,  vous  pouvez  les  préparer 
comme  une  fricassée  de  poulet  ; et  les  dresser  dans  une  casserole  au 
riz  de  relevé,  pour  servir  de  relevée  de  potage.  Quant  aux  autres  ma- 
nières de  préparer  les  ailerons  de  poulardes  ou  de  poulets  , procédez 
en  tout  comme  il  est  indiqué  aux  articles  Ailerons  de  Dindon. 
\Voyez  ces  articles.]  (F.) 

Crêtes  et  Rognons  de  Coqs  au  Velouté. 

Préparez  et  faites  cuire  dans  un  blanc  ces  crêtes  et  rognons.  Leur 
cuisson  faite , égouttez-lcs  ; mettez  dans  une  casserole  du  velouté  ré- 
duit en  suffisante  quantité  , avec  un  peu  de  glace  de  volaille  ; jelez-y 
vos  crêtes  et  rognons  , faites-les  mijoter  un  demi-quart  d'heure  ; liez 
votre  ragoût,  finissez-le  avec  un  pain  de  beurre  et  un  jus  de  citron; 
dressez  et  servez. 

Vous  pouvez  vous  servir  d’allemande  en  place  de  velouté  : ce  qui  est 
pipa  commode  et  moins  sujet  à tourner.  (F.) 
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Grande  Aspic  de  Crêtes  et  Rognons. 

Prenez  un  moule  à aspic,  poscz-le  dans  un  autre  vase  rempli  déglacé 
piîcie  ; coulez  dans  ce  moule  de  l’aspic  de  l’épaisseur  d’un  travers  de 
doigt;  decorez-le  d’un  dessin  à.  votre  fantaisie  ; à cet  effet,  servez- 
vous  de  truffes,  de  blancs  d’œufs  durs,  de  cornichons  , de  queues  et 
d’œufs  d’écrevisses  , et  de  rognons  de  coqs  : votre  décor  achevé , cou- 
lez légèrement  un  peu  d’aspic;  prenez  garde  de  le  déranger.  Cette  as- 

f>ic  prise  , remplissez  votre  moule  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs , en 
aissant  un  espace  de  deux  travers  de  doigt  alentour,  remplissez  d’aspic 
cet  intervalle,  ainsi  que  le  moule,  pour  que  le  tout  ensemble  ne  forme 
qu’un  pain.  Au  moment  de  servir,  trempez  votre  moule  dans  de  l’eau 
tiède;  renverscz-lc  sur  un  plat  sans  ôter  le  moule  : lorsqu’il  sera  bien 
placé,  enleyez-en  le  moule  avec  soin  , retirez  la  gelée  qui  sera  fondue. 
Au  moyen  d’un  chalumeau  de  paille  ou  un  macaroni , cssujœz  votre 
plat,  et  servez  avec  une  sauce  à fricassée  de  poulets,  que  vous  aurez  fait 
réduire  avec  de  la  gelée  ; licz-la  de  quatre  jaunes  d’œufs  ; passez-la  ;i 
l’étamine  , ajoutez  une  douzaine  de  champignons  tournés  et  cuits  dans 
du £>eurre  et  du  citron  , faites  votre  sauce  à la  glace  ; remplissez  le  puits 
de  votre  aspic  avec  ce  ragoût,  et  servez. 

Vous  pouvez  vous  servir  du  même  procédé  pour  faire  des  aspics  de 
blancs  de  poulardes,  de  filets  de  lapereaux,  de  perdreaux  et  autres. 
Vous  remplissez  les  puits  de  vos  moules  d’une  mayonnaise  ou  d’une 
ravigote  à la  gelée.  (F.) 

Petite  Aspic  de  Crêtes , Rognons* et  Atelels. 

Ayez  des  moules  à dariolcs  ou  des  moules  à atelets  , et  procédez, 
pour  ces  petites  aspics  , comme  il  est  énoncé  ci-dessus  pour  la  grande 
aspic  , soit  pour  leur  dessin  , soit  pour  les  remplir  convenablement. 
Faites-en  cinq , si  ce  sont  dbs  atelets  , et  neuf  si  ce  sont  des  petits 
moules.  (F.)*  • 

Foies  gras  à la  Péri  gueux. 

Ayez  sept  foies  de  poulardes  qui  soient  bien  gras,  ôtez— en  l’amer 
et  la  partie  du  foie  qui  le  touche  ; faites— les  dégorger,  jctez-les  dans 
l’eau  bouillante , retirez— les  de  suite;  mettez-lcs  rafraîchir  dans  de  l’eau 
fraîche  ; égouttez— les  ; piquez-les  de  clous  de  truffes  ; marquez— les  dans 
une  casserole  foncée  de  bardes  de  lard  ; mouillez-les  avec  une  bonne 
mirepoix.  oyez  Mayonnaise*  à l’article  Sauce.)  Faute  de  mirepoix  , 
mettez  un  verre  devin  blanc  et  du.  consommé,  avec  ufi  peu  de  sel  , 
une^carotte , un  ognon  , un  bouquet  assaisonné  d’aromates.  Couvrez 
alors  ces  foies  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papjeç  beurré  ; faites 
partir  et  cuire.  Un  quart  d’heure  suffit  , avec  feu  dessus  et  dessous  ; 
égouttcz-lcs  ; drcssez-les  sur  le  plat , et  saucez-les  avec  une  sauce  à la 
Périgueux.  (V  oyez  cet  article.)  Vous  pouvez  servir  entre  vos  foies  des 
crêtes  de  pain  panées  au  beurre,  avec  une  belle  truffe  au  milieu.  (F.) 

Foies  gras  en  Matelote , 

Préparez  six  foies  gras  , ainsi  qu’il  est  indiqué  ci-dessus  ; faite  . -les 
Cuisinier  royal,  1 3"  tdiliÔn.  >0  ♦ 
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cuire  de  même  ; égoullez-les , dressez-les  sur  un  plat,  sauccz-lcs  d'une 
bonne  financière  (voyez  Financière,  et  servez!.  (F.) 

Foies  gras  au  Gratin. 

Prenez  un  plat  d’argent,  ou  tout  autre  cpii puisse  aller  au  feu  ; met- 
tez dans  le  fond  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt  de  gratin. 

Gratin,  article  Farce.)  Ayez  six  ou  sept  foies  gras  de  poulardes,  bien 
blancs;  appropriez-les  comme  il  est  dit  à l’article  précédent;  arran- 
gez-! es  sur  votre  plat,  en  laissant  un  puits  au  milieu;  remplissez  tous 
les  intervalles  de  vos  foies , en  sorte  que  le  tout  ne  forme  qu’un  pain  ; 
après  avoir  uni  votre  gratin  entièrement  avec  votre  couteau,  couvrez 
vos  foies  de  bardes  de  lard  et  d’un  papier  beurré  ; mettez-le  dans  le 
four  , ou  sous  le  four  de  campagne;  sa  cuisson  faite  , rctircz-le ; ôtez-cn 
le  papier , déboucliez-en  le  puits  ; saucez-Ie  avec  une  espagnole  réduite, 
ou  une  italienne  rousse  , et  servez.  (F.) 

Foies" gras  en  Caisse. 

1 Faites  une  caisse  ronde  ou  carrée , de  le  hauteur  de  deux  pouces; 
huilez-la  ; étendez  dans  le  fond  du  gratin  de  l’épaisseur  d’un  travers 
de  doigt  ; ayant  préparé  six  foies  gras , mellez-les  dans  une  casserole 
avec  un  morceau  de  beurre,  du  persil,  échalotes,  champignons  hachés, 
sel , poivre  et  épices , le  tout  en  suffisante  quantité  : passez  ainsi  ces 
foies;  mettez  votre  caisse  sur  le  gril;  arrangez  vos  foies  dans  celte 
caisse  , avec  des  fines  herbes  ; posez-les  sur  un  feu  doux  ; laissez-les 
cuire  , et  leur  cuisson  faite  , dressez  votre  caisse  sur  le  plat  ; saucez- la 
d’une  bonne  espagnole  réduite  , dans  laquelle  vous  aurez  exprimé  le 
jus  d'un  citron  : dégraissez-les , en  cas  qu’il  y surnage  du  beurre,  et 
servez.  (F.) 

Atelets  de  Foies  gras. 

( Voyez  l’article  Atelets  de  Ris  de  Vpau.)  Au  lieu  de  ris  de  veau,  vous 
employez  ici  des  foies  gras.  (F.) 

Côtelettes  de  Foies  gras. 

Faites  blanchir  des  foies  gras  , en  raison  de  la  quantité  de  coquilles 
que  vous  voulez  servir.  Coupcz-lcs  parlâmes,  ainsi  que  des  truffes  et 
des  champignons  ; ajoutez-y  persil  haché,  sel,  gros-  poivre,  un  peu 
d’épices,  muscade,  et  un  morceau  de  beurre;  mettez  le  tout  dans  une 
casserole,  et  passez-le  -sur  le  feu,  mouillez-Ic  avec  un  peu  d’espagnole 
réduite  et  faites  réduire  votre  ragoût  à courte  sauce  ; metlez-le  dans 
des  coquilles , pancz-les  ; failcs-lefir  prendre  une  belle  couleur  au  four 
de  campagne  , et  servez.  (F.) 

Escalopes  de  Foies  gras. 

Faites  blanchir  huit  foies  gras,  coupez-les  en  escalopes  bien  rondes  : 
faites  fondre  du  beurre  sur  un  sautoir;  placcz-y  vos  escalopes,  des 
truffes  en  lames  et  des  champignons  tournés  , poudrés  de  sel  et  gros 
poivre  : faites  réduire  de  l’espagnole  avec  un  demi-verre  de  vin  de  Ma- 
dère , et  gro3  comme  une  noix  de  glace.  Au  moment  de  servir  , faites 
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Sauter  vos  escalopes  des  deux  côtés;  cgoutlez-lcs , mctlez-les  dans  vo- 
tre sauce  5 drcsscz-lcs  sur  un  plat  garni  de  croûtons  , et  servez.  (F.) 

Pain  de  Foies  gras  à V Espagnole. 

Ayez  six  foies  gras , mettez-lcs  dans  une  casserole  avec  des  champi- 
gnons hachés  , des  échalotes,  du  persil  et  des  parures  de  trulïes  ; as- 
saisonnez-les  de  sel , poivre  , muscade 'deux  cious  de  girofle  * un  peu 
d’épices  , laurier  et  thym  ; passez  ainsi  vos  foies  avec  un  morceau  de 
bon  beurre.  Quand  ils  seront  un  peu  raidis,  mettez-lcs  refroidir; 
mettez  dedans  une  livre  de  tétine  de  veau  cuite  ; pilez  le  tout  ensem- 
ble ; joignez-y  gros  comme  lo  poing  de  panade;  passez  le  tout  au 
tamis  à quenelles;  mettez  cette  farce  dans  un  vase,  ajoutez-y  cinq 
œufs.  Beurrez  un  moule  h aspic  ; mettez  au  fond  de  votre  moule  un 
rond  de  papier  beurré,  bien  juste  au  moule  ; versez  votre  farce  dans 
votre  moule;  enfoncez-la  bien,  et  laissant  tomber  le  moule  d’aplomb 
sur  la  table,  couvrez-le  d’un  autre  papier  beurré.  Une  heure  et  demie 
avant  de  servir,  laites  cuire  au  bain-marie,  avec  beaucoup  de  feu 
dessus.  Au  moment  de  servir  , démoulc^-le  sur  votre  plat  ; glacez-le  , 
saucez-le  avec  une  sauce  aux  truffes  , et  servez.  (F.) 

Pain  de  Foies  gras  à la  Gelée. 

Préparez  votre  pain  de  foies  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  Au 
lieu  de  mettre  de  la  tétine  de  veau  , metlez-y  la  même  quantité  de  lard 
râpé.  Quand  votre  farce  sera  pilée  et  passée,  vous  aurez  coupé  en  dés 
bien  égaux  des  truffes  , des  champignons  , de  la  tétine  de  veau  et  de  la 
langue  à l’écarlate  ; mêlez  le  tout  dans  votre  farce  ; mettez-la  dans  un 
moule,  et  failçs-la  cuire"  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent.  Sa 
cuisson  faite , laisscz-la  refroidir  : quand  elle  le  sera,  faites  chauffer 
votre  moule;  dressez  votre  pain  sur  îyi  plat  ; parez -le  , glaccz-lc,  dé- 
corcz-le  avec  de  la  gelée,  et  servez.  (F.) 

De  l’oie. 

L’oie  a la  chair  moins  fine  et  de  moins  bon  goût  que  le  canard  , 
quoique  d'un  assez  bon  usage.  I/oie  sauvage  a la  chair  plus  noire  , et 
estplus  haute  en  goût  : on  ne  s’en- sert  volontiers  que  pour  labroche. 

Oie  en  Daube. 

Votre  oie  plumée , vidée  , flambée  et  épluchée  , vous  lui  troussez  les 
pâtes  en  dedans.;  vous  la  piquez  avec  des  lardons  assaisonnés  de  sel, 
poivre  , de  quatre  épites  ; lorsqu’elle  est  bien  lardée,  vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  braisière,  votre  oie  par-dcssUs  ; 
ajoutez  quatre  carottes  , quatre  ognons  , trois  clous  de  girofle,  un  fort 
bouquet  de  persil  et  ciboule,  un  jarret  de  veau  coupé  en  plusieurs 
morceaux  ; vous  la  couvrez  de  bai'dcs  de  lard  ; vous  mettez  un  peu  de 
sel  , plein  trois  cuillères  à pot  db  bouillon  ; vous  la  faites  mijoter  deux 
heures  , davantage  si  elle  est  vieille.  Au  moment  du  service  , vous 
l’égouttez  et  la  débridez  ; passez  ensuite  au  tamis  de  soie  le  mouillc- 
ment  dans  lequel  elle  a cuit  ; vous  le  faites  réduire  à moitié  : dégraissez 
et  glacez  votre  oie  ; versez  votre  réduction  dessous.  On  p<  ut  servir 
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autour  de  celte  oie  des  ognons  glacés  , une  sauce  tomate  , des  choux 
ou  des  navets  glacés.  [Voyez  Partiale  qui  vous  convient.) 

Cuisses  cl’  Oies  à la  Purée. 

Vous  levez  six  cuisses  d’oies  bien  grasses  ; vous  les  désossez  jusqu’au 
joint  de  l’intérieur,  vous  les  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  vous 
mettez  en  place  de  l’os  un  peu  de  lard  haché;  rassemblez  ensuite  les' 
chairs,  et  cousez-les  , en  donnant  une  belle  forme  à vos  cuisses  ; mettez 
dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  , vous  y placez  vos  cuisses , vous 
les  couvrez  de  bardes  ; vous  mettez  trois  carottes , quatre  ognons  ; 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de  girofle,  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Vous  les  faites  mijoter  pendant  deux 
heures  : au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  ; ôtez  le  fll  qui  les 
contient  ; vous  les  dressez  sur  votre  plat , et  vous  les  masquez  avec 
une  purée  de  lentilles  , de  pois  verts  , d’oguons , une  sauce  Robert, 
sauce  tomate,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 

Aiguillettes  d’Oies. 

Vous  mettez  trois  oies  à la  broche;  quand  elles  seront  cuites,  et  au 
moment  de  servir,  vous  couperez  vos  filets  enlongs  morceaux  égaux  ; 
vous  prendrez  le  jus  qu’auront  jeté  vos  oies  ; vous  ferez  réduire  de 
l’espagnole  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  très-épaisse  , vous  y verserez  le  jus 
de  vos  oies  ; ajoutez  un  peu  de  zeste  d’orange  ou  de  citron  , le  jus  de 
l’un  ou  de  l’autre  , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  ferez  chauffer  votre 
sauce  sans  la  faire  bouillir , et  vous  la  verserez  sur  les  aiguillettes. 

Oie  à V Anglaise. 

Ayez  un  oison  gras  dont  la  graisse  soit  blanche  ; pour  vous  assurer 
s’il  est  jeune  et  tendre  , essayez  de  lui  rompre  la  partie  supérieure  du 
bec  ; si  elle  se  rompt  facilement  ",  vous  pouvez  le  prendre  ; supprimez- 
en  les  ailes  , videz-le,  épluchez-lc  , flambcz-lc  , refaites-lui  les  pâtes  , 
coupez-en  les  ongles,  hachez-cn  le  foie  ; épluchez  trois  gros  ognons  , 
coupez-les  en  petits  dés  ; passez-les  dans  le  beurre  , faites-les  cuire  à 
blanc  ; ajoutez  une  pincée  de  sauge  bien  hachée,  ainsi  que  vos  foies, 
du  sel  et  du  poivre;  mettez  cet  appareil  dans  le  corps  de  cette  oie; 
cousez-la , bridez-la  les  pâtes  en  long  ; mcttez-la  à la  broche,  faites-la 
cuire  ; sa  cuisson  faite  , drcssez-la  sur  le  plat,  etservez-la  avec  un  jus 
de  bœuf  ou  blond  de  veau  réduit.  (F.) 

Oie  aux  Mandons. 

Ayez  une  oie , comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; préparez-la  de  même  ; 
hachez  son  foie;  coupez  des  ognons  en  petits  dés;  passcz-la  dans  du 
lard  râpé:  préparez  cinquante  marrons,  comme  il  est  indiqué  au  Po- 
.tageà  la  purée  de  marrons  , mcttez-les  mijoter  dans  votre  farce, assai- 
sonnez de  sel , poivre  et  épices;  quand  ces  marrons  sont  cuits,  ils 
s’écrasent  facilement  dans  vos  doigts;  rentrez  le  croupion  de  votre  oie 
en  dedans  , cousez-le,  remplissez-le  de  votre  appareil  ; cousez  la  poche 
mettez  votre  oie  à.la  broche  , donnez-lui  cinq  quarts  d’heure  de  cuis- 
son et  servez.  (F.) 
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Oie  à la  Providence. 

Préparez  une  oie  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , et  procédez  comme 
'il  est  indiqué  au  Dindon  à la  Providence.  [ Voyez  article  Dindon  à la 
Providence.]  (F.) 

Cuisses  et  Ailes  d’Oies  à la  façon  de  Bayonne. 

Ayez  le  nombres  d’oies  que  vous  croirez  nécessaire  de  conserver  ; 
levez-eu  les  ailes  entières  , ainsi  que  les  cuisses,  de  manière  à ne  rien 
laisser  sur  la  carcasse-,  désossez  en  partie  les  cuisses  , avec  la  main  ; 
irottez-les , ainsi  queles ailes  , de  sel  fin  , dans  lequel  vous  aurez  mis  une 
demi-once  de  salpêtre  pilé  , pour  les  membres  de  cinq  oies  ; rangez 
toutes  vos  ailes  et  vos  cuisses  dans  une  terrine  ; mettez  entre  elles  du 
laurier  , du  thym  et  du  basilic  ; couvrez-les  d’un  linge  blanc  ; laissez- 
les  vingt-quatre  heures  dans  cet  assaisonnement  ; après,  retirez-les  , 
passez-lcs  légèrement  dans  de  l’eau;  laissez-les  égoutter  ; vous  aurez 
ôté  toute  la  graisse  qui  est  dans  le  corps  de  vos  oies  , même  celle  qui 
est  attachée  aux  intestins;  vous  l'avez  préparée  comme  le  saindoux 
(Voyez  Saindoux)  ; faitcs-les  cuire  à un  feu  extrêmement  modéré  ; il 
laut  que  ce  saindoux  ne  fasse  que  frémir;  vous  serez  sûr  que  ces  mem- 
bres seront  cuits  , lorsque  vous  pourrez  y enfoncer  une  paille;  alors 
égoultez-les  , quand  ils  seront  bien  refroidis,  vous  les  arrangerez 
le  plus  serré  possible  dans  des  pots;  vous  y coulerez  votre  saindoux 
aux  trois  quarts  refroidi  ; laissez  le  tout  ainsi  refroidir  vingt-quatre 
heures  ; après  , couvrez  les  pots  bien  hermétiquement  de  papier  ou  de 
parbhemin  ; mettez-lcs  dans  un  endroit  frais,  sans  être  humide  , et 
servez-vous-en  au  besoin.  (F.) 

Oie  à la  Chipolata. 

Faites  cuire  une  oie  comme  il  est  indiqué  à l'article  Dindon  à la 
Providence  ; sa  cuisson  faite  , cgouttcz-la  , dresscz-Ia  sur  un  plat . avec 
un  ragoût  à la  chipolata  alentour.  [ Voyez  Ragoût  Chipolata,  article 
Sauce.]  (F.)  ^ 

Cuisses  d’Oies  à la  Lyonnaise. 

Prenez  trois  ou  quatre  quartiers  d’oies  ; failes-lcs  chauffer  et  un  peu 
frire  dans  leur  saindoux  ; coupczsixgros  ognons  en  anneaux , prenez  une 
partie  du  saindoux  dans  lequel  vous  aurez  fait  chauffer  ces  cuisses 
iaites-y  frire  vos  ognons  ; quand  ils  seront  cuits  et  d’une  belle  couleur 
égouttez-lcs  , ainsi  que  vos  quartiers  d’oie  ; dressez-lcs  ; mettez  vos 
ognons  dessus  , et  servez  dessous  une  bonue  poivrade  , ou  toute  autre 
sauce  qu’il  vous  plaira.  (F.) 

Oie  à la  Flamande. 

Videz  , flambez  , épluchez  une  oie  , préparez-la  comme  la  dinde'eu 
daube  ( voyez  cet  article)  ; marquez-la  et  faites-la  cuire  de  même  •*  sa 
cuisson  achevée  , égouttcz-la  , dressez-la  , et  entourez-la  d'une  "nrni- 
lure  a la  flamande,  et  servez,  [f  i oyez  Garniture  à la  Flamand!.]  (F.) 
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OU  poulet. 

Les  poulets  de  trois  nu  quatre  mois  , quand  ils  sont  gras  , convien- 
nent mieux  a l’emploi  de  la  cuisine  ; il  laut  qu’ils  aient  la  chair  blan- 
che et  la  peaufine,  et  soient  sans  défaut.  Les  poulets  à la  reine,  qui 
sont  des  petits  poulets  , sont  rarement  gras , parce  qu’on  ne  leur  donne 
pas  le  temps  de  prendre  de  la  graisse;  mais  l’art  doit  y suppléer.  Le 
poulet  court , gras  et  charnu^  est  le  meilleur  pour  les  entrées. 

Poulets  poêlés. 

Lorsque  vos  delix  poulets  sont  plumés  , vous  les  flambez  légères 
ment  ; vous  les  épluchez,  et  les  videz  par  la  poche  , pour  éviter  de  leur 
faire  un  trou  au  croupion  ; ôtez  les  os  de  l’estomac  ; vous  mettez  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre  , du  sel , du  gros  poivre  et  le  jus 
d’un  citron  ; vous  mêlez  cet  assaisonnement  avec  votre  beurre;  vous 
en  remplissez  vos  poulets  ; vous  leur  coupez  le  cou  près  des  reins: 
bridez-les  avec  une  aiguille  à brider , et  de  la  ficelle  que  vous  passez 
ainsi  d’une  cuisse  à l’autre,  en  mettant  une  pale  entre  vos  ficelles  , et 
en  l’assujétissant  sur  la  cuisse , vous  laites  bomber  l’estomac  , et  vous 
donnez  toute  la  gt'ûcc  possible  à votre  poulet  ; arrangez  la  peau  de  la 
poche  pour  que  le  beurre  ne  sorte  pas;  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  une  casserole  ; coupez  des  tranches  de  citron  bien  minces  ; vous 
les  appliquez  sur  l’estomac  de  vos  poulets,  vous  les  placez  dans  votre 
casserole , vous  les  couvrez  de  lard  , et  vous  mettez  une  poêle  par- 
dessus pour  les  faire  cuire  ; trois  quarts  d'heure  avant  de  servir  vous 
les  mettez,  au  feu  ; ayez  soin  qu’ils  bouillent  toujours.  Au  moment  de 
servir  , vous  les  égouttez  et  les  débridez;  cernez-leur  le  trou  près  du 
-croupion  , dressez-les’  sur  le  plat  ; vous  servirez  pour  sauce  une  aspic 
chaude  , lin  velouté  lié  , une  sauce  tomate  , un  sauté  de  champignons  , 
yn.  ragoût  de  crêles  et  de  rognons  de  coqs  , etc.  { Voyez  ce  que  vous 
jP'éférez.) 

Poulet  au  Riz. 

Lorsque  votre  poulet  sera  flambé  et  vidé  , coupez  les  pâtes  et  trous- 
sez les  cuisses-  en  dedans  ; vous  désossez  l'intérieur  de  l’estomac  de 
votre  poulet  sans  endommager  l’extérieur  ; mettez  dedans  un  ragoût 
de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs  , de  champignons  , et  vous  ajouterez 
une  forte  liaison  dans  votre  ragoût.  Quand  il  sera  froid  , vous  le  met- 
trez dans  votre  poulet  ; vous  aurez  soin  de  bien  envelopper  les  extré- 
mités de  hardes  de  lard,  pour  que  votre  ragoût  ne  sorte  pas.  Quand 
votre  poulet  cuira  , vous  verserez  uri  jus  de  citron  sur  son  estomac; 
vous  le  couvrirez  de  bardes;  vous  en  mettrez  aussi  dans  le  fond  de  votre 
casserole  , avec  quelques  tranches  de  rouelle  de  veau  , deux  carottes 
coupées  en  tranches  , trois,  ognons  , deux  clous  de  girofle  , une  feuille 
de  laurier  , un  peu  cio  thym  , deux  cuillerées  à pot  de  consommé  ; vous 
poserez  votre  poulet  sur  cet  assaisonnement , vous  lomeltrez  au  feu  : 
trois  quarts  d'heures  suffisent  pour  le  cuire  , s il  est  jeune  ; vous  (las- 
serez ensuite  au  tamis  desoie  le  mouilieraenl  dans  lequel  votre  poulet 
a cuit  : vous  y ajouterez  une  livre  de  riz  bien  épluché  et  bien  lavé; 
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vous  mettrez  du  bon  bouillon  , eu  eus  qu  il  n y en  oit  pus  assez , vous 
li  rez  bouillir  votre  riz  pendant  un  quart  d’heure  , vous  le  laisserez 
o ’ouiler  sur  un  tamis  de  crin  : beurrez  une  casserole  assez  grande 
pour  le  contenir  ; vous  mettrez  un  rond  de  pâte  dans  le  milieu  , votre 
riz  par-dessus  -,  vous  placerez  \mtrc  poulet  de  manière  qu’on  ne  le  voie 
pas;  vous  comblerez  votre  casserole  de  riz.  Une  heure  avant  de  servir , 
vous  lui  ferez  prendre  couleur  comme  à un  gâteau  au  riz  ; vous  po- 
serez du  J-’eu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir,  vous  renverserez 
votre  pain  de  riz  : ôtez-cn  le  rond  de  pâte,  et  vous  dégarnirez  l'in- 
térieur de  votre  pain  , sans  endommager  les  bords  ni  le  lond  ; vous  ver- 
serez plein  une  cuillère  à*vot  de  velouté  réduit,  des  champignons  , le 
reste  dii  ragoût  de  votre  poulet,  du  gros  poivre  , une  liaison  de  trois 
œufs  , gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin  , vous  les  mettrez  dans  1 in- 
térieur de  votrcjjpain  de  riz:  assurez-vous  si  voire  sa'uce  est  d'un  bon 
«T(  Voyez  Vefoulé.  ) , * 

Poulets  à la  Mon  glas. 

Vous  ferez  cuire  deux  poulets  comme  ceux  dits  à la  poêle  , vous  les 
laisserez  refroidir:  enlevez  les  chairs  de  l'estomac  en  formant  un  trou 
ovale  dans  la  longueur  du  poulet  ; vous  couperez  les  chairs  en  petits 
dés  , vous  y mettrez  des  champignons  coupés  de  même  , gros  comme 
un  œuf  de  téliue  de  veau  cuite,  préparée  de  même.  Vous  mettrez  le 
tout  dans  une'casserolc  ; versez-y  plein  quatre  cuillères  de  béchamel , 
un  peu  de  gros  poivre  que  vous  ferez  fondre  } vous  les  verserez  sur 
votre  petit  ragoût  que  vous  tiendrez  chaud  au  bain-marie  : ensuite 
laites  chauffer  vos  poulets  dans  une  ca>serole  avec  un  peu  de  leur  lond. 
An  moment  de  servir,  vous  les  égouttez:  dressez-les  sur  votre  plat , 
et  mettez  ce  ragoût  dans  l'intérieur  de  vos  poulets  ; prenez  garde  qu'il 
nesotVpas  trop  liquide;  vous  mettez  une  béchamel  un  peu  claire  sous 
v os  poulets.  En  cas  que  vous  n’en  ayez  pas , servez-vous  de  velouté  lié. 
( / oyez  Béchamel  ou  Velouté.  } 

Poulets  à la  Montmorency. 

Prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d’égale  forme  , sans  taches  ~ 
vous  les  flambez  elles  videz»;  otez-  les  os  du  brochet,  vous  mettez  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  du  sel  , du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée , un  jus  de  citron  ; vous  mêlerez  l’assaisonne- 
ment avec  votre  beurre  , vous  eu  remplirez  vos  deux  poulets  ; vousles 
briderez  comme  pour  entrée  ; piquez-les  de  lard  fin  sur  l'estomac;  vous 
mettrez  des  bardes  dans  le  fond  d’une  casserole  , vous  y placerez  vos 
deux  poulets,  des  bardes  alentour,  des  tranches  de  veau  pour  rem- 
plir les  vides  , deux  carottes,,  trois  ognons  , deux  clous  de  girofle  , une 
feuille  de  laurier,  un  houqutft  de  persil  et  ciboule  , un  rond  de  papier 
beurré  , plein  une  cuillère  à pot  de  grand  bouillon  ; vous  les  mettez  au- 
feu  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  et  du  feu  aussi  sur  le  couver- 
cle. Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  l.es  débridez,  les  glacez 
et  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  mettrez  une  sauce  espagnole  claire  dan  ; 
laquelle  vous  joindrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace:  on 
peut  servir  dessous  une  aspte,  une  sauce  tomate  , un  sauté  de  truffes  , 
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mi  petit  ragoût  mêle,  un  sauté  do  champignons.  {Voyez  l'article  que 
vous  préférez.  ) 

Poulets  en  Entré*  de.  Broche. 

Ar  ous  prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d’égale  grosseur  ; vous 
les  flambez  et  vous  les  videz  par  la  poche  ; ôtez  l’os  du  brochet  ; met- 
tez dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre, -du  sel,  du  gros 
poivre,  un  jus  de  citron  ; vous  mêlerez  de  l’assaisonnement  avec  votre 
beurre  , vous  remplirez  vos  poulets,  vous  les  trousserez  et  les  bride- 
rez comme  pour  entrée  ; vous  arrangerez  sur  l’estomac  de  vos  poulets 
des  tranches  minces  de  citron  , couvrez-les  d?  bardes  de  lard  5 vous  les 
embrocherez  et  les  envelopperez  de  papier  beurré  ; trois  quarts  d’heure 
avant  de  servit*,  vous  les  mettrez  au  feu  5 prenez  garde  qu’ils  lie  pren- 
nent couleur.  Au  moment  de  servir,  vous  les  ôterez^le  la  broche  et 
vous  les  débriderez  ; ôtez  le  lard  et  le  citron  qui  pourraient  être  après  , 
cernez-leur  le  trou  près  du  croupion  ; dresscz-lcs  sur  votre  plat,  et 
mettez  dessous  une  aspic  chaude,  un  velouté  lié , une  sauce  tomate,  un 
sauté  de  champignons  au  suprême  , un  beurre  d’écrevisses.  ( Voyez  l’ar- 
ticle que  vous  préférez.) 

. Poulets  à la  Reine. 

Vous  prenez  trois  petits  poulets  à la  reine  , vous  les  flambez  ; videz- 
les  par  la  poche  , trousscz-les  , garuissez-lcs  de  beurre\  et  les  faites 
cuire  comme  les  pouletsrflils  poêlés.  Au  moment  de  servir  , égouttez— 
les  , débridez-les,  et  dresscz-lcs  sur  votre  plat  avec  sauce  hollandaise, 
et  une  grosse  écrevisse  dans  chaque  poulet.  (Voyez  Sauce  hollandaise.) 
Vous  pouvez  servir  dessous  une  aspic  chaude,  une  sauce  tomaffif  un 
beurre  d’écrevisses,  un  ragoût  mêlé.  ( Voyez  ce  que  vous  préférez.) 

Fricassée  de  Poulets. 

Ayez  un  bon  poulet  gras  , bien  en  chair  ; vous  le  flambez  et  le  dé- 
pecez le  plus  correctement  possible  , c’est-à-dire  que  vous  levez  les 
membres  sans  les  hacher,  ni  les  écorcher:  il  faut  qu’ils  conservent  une 
belle  forme  5 lorsqu’ils  seront  dépecés  , vous  couperez  le  bout  de  la 
cuisse  du  côté  de  la  pâte  ; cassez  et  ôtez  l’os  jusqu’au  joint,  afin  que 
votre  cuisse  ait  une  belle  forme.  Votre  poulet  dépecé  et  paré  , vous 
mettez  environ  un  quarteron  de  beurre  tiédir  dans  une  casserole  ; vous 
arrangez  les  cuisses  , ensuite  les  ailes  , l’estomac  , les  reins  , et  le  reste 
par-dessus;  vous  mettez  votre  fricassée  sur  le  feu;  faites  raidir  les 
membres  de  votre  poulet  qui  se  trouvent  dans  le  fond  de  votre  casse- 
role : quand  ils  ont  resté  un  instant  au  feu  , vous  les  sautez;  lorsque 
vous  voyez  qu’il  sont  tous  raidis,  vous  versez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  poulet  et  votre  beurre  ; 
ajoutez- y une  cuillerée  à pot  de  bouillon. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon,  mouillez  votre  fricassée  avec  de 
l’eau,  alors  vous  y mettriez  du  sel  , du  gros  poivre  , une  feuille  de 
laurier , un  bouquet  de  persil  et  ciboule , des  champignons  ; vous  la 
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ferez  bouillir  en  la  remuant  toujours  ; vous  l’écumerez  et  vous  la  ferez 
aller  à grand  feu;  une  heure  suffit  pour  cuire  votre  fricassée,  à moins 
que  votre  poulet  ne  soit  dur  ; quand  elle  sera  aux  trois  quarts  cuite, 
vous  la  dégraisserez;  vous  y mettrez  des  petits  ognons,  tous  égaux 
et  bien  épluchés;  dès  que  votre  fricassée  est  cuite,  ôtez  le  bouquet  et  la 
feuille  de  laurier,  vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  prenez 
garde  qu’elle  ne  bouille  : ajoutez  un  jus  de  citron,  si  vous  voulez. 

Fricassée  de  Poulets  à la  Chevalière. 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  charnus  ; vous  les  flamberez  légère- 
ment; levez  les  blancs  en  entier , piquez-les-  de  lard  fin  , et  faites-Ies 
cuire  à part  dans  une  casserole  pour  les  glacer  ( voyez  Filets  piqués 
glacés);  vous  levez  les  autres  membres  le  plus  correctement  possible; 
cassez  les  os  des  cuisses  jusqu’au  joint,  et  coupez  le  gros  bout  du  côté 
de  la  pâte  ; parez  bien  les  reins,  les  ailerons  , en  un  mot,  que  vos 
morceaux  soient  proprement  coupés  : mettez  un  morceau  de  beurre 
tiédir  dans  une  casserole;  vous  y arrangez  les  membres  de* manière 
qu’fis  prennent  une  belle  forme;  vous  posez  votre  casserole  sur  le 
feu  : laissez  un  instant  votre  fricassée  sans  la  sauter,  pour  que  vos 
cuisses  prennent  une  forme  qu’elles  puissent  conserver  en  cuisant  ; 
sautez-d es  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  raidies  ; vous  y ajoutez  ensuite  un 
peu  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  vos  poulets  et  votre  beurre  ; 
mouillez  votre  fricassée  avec  du  bouillon  bien  chaud;  jcftgnez-y  quatre 
cuillerées  à dégraisser  de  velouté,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboule  , du  gros  poivre  ; vous  la  ferez  aller  à grand 
feu  : aux  trois  quarts  cuite,  znettez-y  vos  ognons  égaux  et  bien  éplu- 
chés; vous  dégraissez  votre  fricassée:  quand  ellq  sera  cuite,  au  mo- 
ment de  servir,  vous  ôterez  le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier,  vous 
la  changerez  de  casserole  : passez  la  saucé  à l’étamine  par-dessus;- 
ajoutez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  : drdssez-la  sur  votre  plat 
entre  vos  quatre  cuisses;  vous  mettrez  les  quatre  filets  piqués  glacés  et 
la  garniture  dans  le  milieu. 

Fricassée  de  Poulet  à la  minute. 

Flambez  votre  poulet:  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role; vous  y placez  vos  membres  de  poulet,  du  sel,  du  poivre,  une 
feuille  de  laurier,  des  champignons  ; mettez  votre  casserole  sur  un 
grand  feu  ; sautez  votre  poulet  ; dès  que' vos  membres  sont  bien 
atteints,  vous  mettez  un  peu  de  farine  que  vous  mêjezavec  votre  pou- 
let, un  verre  de  bouillon,  ou  de  l’eau  : prenez  garde  au  sel.  Si  vous 
vous  servez  de  bouillon,  vous  le  remuerez  sur  le  feu  ; au  premier 
bouillon,. retirez  votre  fricassée;  vous  pouvez  y mettre  une  liaison,  si 
vouz  voulez,  et  un  jus  de  citron. 

Sauté  de  Filets  de  Poulets  au  Suprême. 

Prenez  les  filets  de  cinq  poulets  gras;  vous  les  parez  comme  il  est 
dit  aux  filets  de  poulardes  ; vous  les  arrangez  dans  le  sautoir  ou  sur 
une  tourtière  ; assaisonnez-lcs  de  sel,  de  gros  poiv  re,  de  persil  haché 
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bien  fin  et  lavé}  vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous 
verserez  dessus  : au  moment  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  un  feu 
ardent;  lorsqu’ils  seront  raidis  d’un  coté,  tourncz-les  de  l’autre;  re- 
tirez-les  un  instant  après;  vous  les  séparez  du  beurre;  vous  les  dressez 
en  couronnes  sur  un  plat,  un  croûton  glacé  entre  chaque  filet;  ayez  du 
velouté  réduit  dans  lequel  vous  tremperez  vos  filets;  avant  de  les 
dresser,  mettez-y  le  fond  de  votre  sauté;  après  en  avoir  ôté  le  beurre, 
jetez-y  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  frais,  que  vous  ferez 
fondre  dans  votre  velouté  chaud,  {Voyez. Suprême.) 

Il orly  de  Poulets. 

Ayez  deux  poulets  gras,  que  vous  flambez  et  dépecez  comme  pour 
une  fricassée;  vous  mettez  vos  membres  dans  un  vase;  assaisonnez-lcs 
de  sel,  de  gros  poivre,  d’une  piucée  de  feuilles  diypersii,  quelques  ci- 
boules rompues,  deux  feuilles  de  laurier,  le  jus  de  deux  citrons;  vous 
épluchez  une  douzaine  de  grosognons  d’égale  grosseur;  vous  les  cou- 
pez par  franches  de  même  épaisseur,  de  manière  à faire  des  anneaux; 
vous  tâcherez  qu’ils  soicut  à peu  près  d’égale  grandetfr*;  par  celle 
raison,  vous  n’y  mettrez  point  le  cœur:  une  demi-heure  avant  de 
servir,  vous  égoutterîz  vos  membres  de  poulets,  vous  les  saupoudrerez 
de  farine;  remuez— les  dans  uïi  linge;  vous  les  secouerez;  vous  les  mettrez 
daus  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  ; lorsqu’ils  auront  une 
belle  couleur, f'cl  que  vous  les  jugerez  cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un 
linge  blanc;  vous  ferez  bien  chauffer  votre  friture;  saupoudrez  de  farine 
vos  anneaux  d’ognons;  vous  les  remuerez  dans  un  linge,  et  les  mettrez 
dans  la  friture  très-chaude;  quand  ils  auront  une  belle  couleur,  vous 
les  égoutterez  sur  un  linge  blanc:  vous  dresserez ,*v os  membres  de 
poulets  en  buisson  sur  un  prat,  vos  ognons  par-dessus,  et  une  aspic 
chaude  dessous,  {Voyez  ftspic.) 

(fuisses  de  Poulets  au  Soleil. 


Vous  aurez  douze  cuisses  de  bons  poulets;  vous  cassez  l'os  jusqu’au 
joint  de  l’intérieur  de  la  cuisse,  coupez  le.  gros  bout  du  côté  de  la 
pâte;  xrous  mettez  un  bon  morceau  de  beufre  tiédir  dtpis  une  casse- 
role, vous  y arrangez  les  cuisses,  pour  qu'elles  prennent  une  belle 
forme;  vous  y mettrez  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre,  une  feuille  de 
laurier,  un  ognon  piqué  d’un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboule  ; vous  les  posez  sur  un  feu  ardent  : sautez-les  jusqu  à ce  qu  eues 
soient  bien  raidies  ; vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine, plein  une  cuillère  à ptot  de  bouillon  chaud,  des  champignons; 
vous  les  ferez  bouillir  pendant  trois  quarts  d’heure;  vous  dégraisserez 
votre  ragoût  avant  le  temps  expiré:  au  moment  de  retirer  vos  cuisses, 
il  faut  que  votre  sauce  soit  réduite  aux  trois  quarts  ; vous  ôterez  le 
bouquet,  l’ôgnon  et  la  feuille  de  laurier  ; vous  mettrez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs;  votre  ragoût  lié,  vous  arrangerez  vos  cuisses  sur 
un  plat,  et  la  sauce  par-dessus  : quand  elles  seront  Iroidcs,  vous  les 
barbouillerez  bien  de  leur  sauce;  vous  les  tremperez  dans  de  la  mie  uc 
pain,  puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés  ; vous  les  panerez  en— 
tore  ; tachez  qu'elles  le  soient  bien  partout:  au  moment  de  servir. 
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vous  les  mettez  dans  la  friture  5 quand  elles  ont  une  belle  couleur, 
vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc-,  drcssez-les  en  couronnes  ;•  faites 
frire  une  bonne  poignée  de  persil  que  vous  mettrez  au  milieu. 

Cuisses  cle  Poulets  à la  Périgueux. 

Vous  préparerez  douze  cuisses  de  beaux  pdulets  gras  , comme  celles 
de  poulardes  pour  bigarrures  ( voyez  Bigarrures  de  Poulardes  ) ; vous 
hacherez  huit  truffes  épluchées  -,  râpez  une  demi-livre  de  lard  que  vous 
mettrez  dans  une  casserole,  avec  trois  cuillerées  à bouche  de  bonne 
huile  , vous  y ajouterez  vos  truffes  hachées  , un  peu  de  quatre  épices, 
de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  les  passerez  un  instant  au  feu  ; laissez- 
les  refroidir  ensuite;  vous  en  farcirez  vos  cuisses  de  poulets;  vous  les 
coudrez  avec  une  aiguille  et  du  fil  , poi^j-  que  vos  tjuffcs  n’en  sortent 
pas  ; cl.  pour  leur  donner  une  forme  agréable  , vous  y mettrez  une 
pâte  que.^vous  ferez  entrer  par  le  petit  bout  de  la  cuisse  ; vous  met- 
trez des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  vos  cuisses  par-dessus, 
couvrez-lcs  de  lard  et  de  vos  ébluohures  de  truffes  ; versez  une  poêle 
pour  les  cuire.  ( Voyez  Poêle.  ) Trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  , 
vous  mettez  vos  cuisses  au  feu  , et  au  moment  même  , vous  les.  égout- 
terez : ôtez  le  fil  qui  est  après  , et  dressez-les  en  couronnes  : servez  un 
sauté  de  truffes  dans  le  milieu.  ( Voyez  Sauté  de  Truffes.) 

si:, pic  de  Blancs  de  Poulets. 

Sautez  huit  blancs  de  poulets  ( voyez  Sauté  tjp  Filets  de  Poulets)  ; 
vous  les  assaisonnerez  de  sel , de  gros  poivre  ; vous  les  laisserez  refroi- 
dir sur  un  plat  ; vous  verserez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  de  velouté,  quatre  cuillerées  dégelée  ; vous  ferez  réduire 
le  tout  à moitié;  vous  y mettrez  une  liaison  d’un  jaune  d’œuf,  un  peu 
de  persil  haché  et  lavé,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  , 
que  vous  mettrez  après  que  votre  sauce  sera  liée;  amalgamez-lc  bien 
avec  votre  sauce  : vous  la  verserez  sur  vos  filets  ; vous  la  laisserez  bien 
refroidir  ; il  faut  qu’elle  soit  bien  congelée  ; lorsque  vous  mettrez  vos 
filets  dans  l’aspic,  vous  arrangerez  dans  le  moule  de  l’aspic  de  l’épais- 
seur d’un  demi-pouce  ; vous  la  mettrez  à froid  : quand  elle  sera  bien 
congelée  , vous  la  décorerez , et  vous  y mettrez  symétriquement  vos 
filets , dont  la  forme  doit  être  correcte  , et  le  dessus  bien  uni , en  rai- 
son de'  la  sauce  qui  les  a masqués;  vous  arrangerez  par- dessus  vos 
filets  un  petit  ragoût  froid  de  crêtes  et  rognons , avec  les  filets  mi- 
gnons que  vous  aurez  mis  dans  une  pareille  sauce  ; ensuite  vous  ferez 
fondre  de  l’aspic  de  quoi  remplir  votre  moule,  et  vous  la  mettrez 
quand  elle  sera  froide  ; vous  laisserez  bien  congeler  votre  aspic  : au 
moment  de  servir  , vous  le  renverserez  et  le  détacherez  comme  il  est 
dit  à l’aspfc. 

Poulets  en  Mayonnaise. 

Vous  dépècerez  , le  plus  correctement  possible  , deux  poulets  froids 
qui  auront  été  cuits  dans  une  poêle;  vous  mettrez  les  membres  dans 
une  casserole  , avec  du  velouté  plein  huit  cuillères  à dégraisser , plein 
quatre  de  gelée  , cl  deux  cuillerées  à bouche  de  vinaigre  d’est ra*  011 
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un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  réduire  le  tout  d’un  tiers  ; en  cas 
que  votre  sauce  soit  un  peu  brune  , vous  y mettriez  une  liaison  d’un 
u;u(  . lorsqu  elle  sera  réduite  a son  point,  vous  y ajouterez  un  peu  de 
persil  et  d estragon  bien  hachés;  vous  leur  ferez  ensuite  jeter  deux, 
bouillons  dans  votre  sauce  i voyez  si  elle  est  de  bon  sel , et  meltez-la 
sui  \ os  membres  de  poulets  lroids;  après  , laissez— la  refroidir  ; vous 
dresserez  sur  votre  plat , et  vous  verserez  sur  vos  poulets  votre  sauce  , 
qui  sera  presque  congelée  : vous  décorerez  cette  entrée  avec  de  la  gelée 
et  des  croûtons. 

Poulet  à la  Tartare. 

\ ous  flambez  légèrement  votre  poulet;  vous  coupez  les  pâtes  , et 
troussez  les  cuisses  en  dedans  ; vous  ôtez  la  poche  de  votre  poulet  et 
le  cou  ; fendcz-lepar  le  dos  , depuis  le  cou  jusqu’au  croupion  ; vous  le 
videz,  1 aplatissez  sans  le  meurtrir;  faites  tiédir  un  bon  morceau  de 
beurre  ; vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  votre  poulet  î'  et  le 
trempez  dans  le  beurre  ; qu’il  y en  ait  partout  ; vous  le  mettez  dans 
de  la  mie  de  pain , et  lui  en  faites  prendre  le  plus  possible  : trois  quarts 
d’heure  avant  de  servir  , vous  le  posez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; au 
moment  de  servir,  vous  le  dressez  sur  le  plat  , et  vous  mettez  une 
sauce  à la  , Tartare.  ( Voyez  cette  sauce.)  On  peut  s’éviter  de  le  paner; 
vous  y mettrez  un  jus  clair , une  espagnole  réduite,  uncsauce  tomate, 
une  sauce  piquante.  {T' oyez  l’article  que  vous  préférez.) 

. Poulet  à la  Broche. 

Vous  videz  votre  poulet  ; flambez-le  un  peu  ferme  , bridez-le , et 
piquez-le  de  lard  fin , ou  bien  vous  le  bardez  , vous  attachez  les  pâtes 
sur  la  broche  : le  poulet  a besoin  d’être  bien  cuit , mais  sans  excès. 

Poulet  gras  aux  Truffes. 

Vous  flamberez  votre  poulet  légèrement , épluchez-le  et  videa-le  par 
l’estomac;  vous  arrangerez  votre  poulet  comme  la  poularde  aux  truf- 
fes ; mettez  une  petite  barde  de  lard  entre  la  peau  delà  poche  et  les 
truffes  ; de  crainte  que  la  peau  ne  vienne  à crever,  vous  attacherez  les 
pâtes  sur  la  broche  , et  vous  l’envelopperez  de  papier  huilé. 

Poulets  à V Anglaise. 

{Voyez  Poulardes  à l’Anglaise.) 

Poulets  en  Lézard. 

Videz  et  flambez  deux  beaux  poulets  ; supprimez-en  les  pâtes  ainsi 
que  les  ailerons  , et  conservez-en  la  peau  jusqu’à  la  tête  ; ouvrez-les 
par  le  dos  jusqu’au  croupion  , désossez-les entièrement , étençlez-les  sur 
un  linge  blanc,  garnissez-les  en  dedans  d’une  farce  de  volaille  cuite  ; 
mêlez,  avec  des  truffes,  des  champignons,  de  la  langue  à l’écarlate  et 
de  la  tétine  de  veau  , le  tout  coupé  en  gros  dés  d'une  proportion  bien 
égale  ; cousez-les  , et  donnez-leur  la  forme  d’un  lézard  , en  procédant 
ainsi  : de  la  peau  du  cou  farcie,  formez  la  queue  du  lézard  ; des  cuisses, 
faites-cules  jambes  de  derrière  , et  des  deux  bouts  des  ailes,  les  jani- 
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bcs  de  devant;  de  l’estomac,  le  dos;  et,  pour  en  faire  la  tête,  prenez 
une  truffe  à laquelle  vous  donnerez  la  forme  descelle  de  lézard;  foncez 
une  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  posez-y  vos  lézards  : ayez  soin 
qu’ils  conservent  leur  forme;  poêlez-les  comme  les  poulets  en  entrée 
de  broche;  couvrez-Ics  d'un  fort  papier  et  d’un  couvercle;  faites-les 
partir  ; mettez-lcs  cuire  avec  un  peu  de  feu  dessus  ; la  cuisson  laite, 
égouttez-les;  mettez  refroidir  entre  deux  couvercles;  parez-lcs  et  dres- 
scz-les  sur  un  plat;  glaccz-les,  et  décorez-lcs  de  diverses  couleurs  avec 
de  petites  omelettes  coloriées  de  blauc,  de  vert,  de  rouge  et  de  jaune; 
mettez  dessous  une  mayonnaise  verte;  terminez  votre  entrée  avec  un 
joli  cordon  de  croûtons  de  gelée,  et  servez.  \ Voyez  Mayonnaise  ; 
voyez  aussi  petites  Omelettes,  article  Sauce.]  (F.) 

Salade  de  Volaille. 


Prenez  deux  poulets  rôtis  et  froids,  ou  de  desserte  ; coupez-les  par 
membres;  retirez-en  les  peaux,  et  parez-les;  mettez-les  dans  un  vase 
de  terre;  assaisonnez-les  de  même  qu’une  salade;  dressez-lcs  sur  un  plat 
comme  une  fricassée  de  poulets;  garnissez  le  bord  du  plat  avec  des  lai- 
tues fraîches  coupées  par  quartiers,  et  d’œufs  durs  coupés  de  même; 
décorez-les  avec  des  filets  d’anchois,  des  cornichons,  câpres  et  ravigote 
hachée;  saucez-la  avec  son  assaisonnement,  et  servez.  (’F.) 

Mar  inade  de  Poulets. 

Dépecez  deux  poulets  cuits  à la  broche,  ou  volaille  de  desserte  ; 
faites— les  mariner  une  demi- heure  avant  de  servir.  {Voyez  l’article 
Marinade  cuite.)  Egouttez-les;  trempez  leurs  membres  clans  une  pâle 
à frire  légère , c’est-à-dire  dans  laquelle  vous  aurez  mis  des  blancs 
d’œufs  fouettés.  Faites  frire  ;volrc  marinade;  quand  elle  sera  cuite,  et 
d'une  belle  couleur,  égoultez-la  sur  un  linge  blanc;  dressez-la,  et 
servez-la  avec  du  persil  frit  que  vous  mettrez  dessous,  ou  seulement 
avec  une  pincée  dessus.  (F.) 

Poulets  à la  Paysanne. 

Ayez  deux  poulets,  dépecez-les  comme  pour  une  fricassée  ; mettez 
dans  une  casserole  du  beurre  gros  comme  un  œuf,  quatre  cuillerées 
d’huile  d’olive  ; passez  votre  casserole  sur  un  fourneau  ardent;  faites 
revenir  vos  membres  de  poulets  ; qu’ils  prennent  une  belle  couleur; 
assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre,  ail  et  laurier.  Lorsqu’ils  seront  à 
moitié  cuits,  joignez-y  deux  carottes  coupées  en  liards,  ognons coupés 
en  anneaux,  et  une  pincée  de  pe  sil  en  branche;  passez  le  tout  en- 
semble. Quand  les  racines  seront  eoldrées,  mouillez  votre  paysauue 
avec  six  cuillerées  d’espagnole;  remucz-la  ;•  couvrez  votre  fourneau 
avec  de  la  cendre  chaude,  et  laites-la  mijoter  doucement  environ  un 
quart  d’heure;  ayez  soin  qu’elle  ne  s’attache  pas;  dressez-la,  et 
servez.  (F.)  • 

Côtelettes  de  Poulets  et  de  Poulardes . 


Procédez,  à l’égard  de  ces  côtelettes,  comme  pour  ccllei  de  per- 
dreaux, dont  il  est  parlé  à l’article  Gibier.  (F.) 
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Fricassée  de  Poulets  à la  Gelée , 

Préparez  et  faites  cuire  deux  poulets  comme  il  est  indique  à l'article 
Fricassée  de  Poulets.  Leur  cuisson  faite,  égouttez  vos  membres  de 
poulets;  faites  réduire  votre  sauce  avec  quatre  cuillerées  de  gelce;  liez- 
la  avec  quatre  jaunes  d’œufs  et  un  pain  de  beurre  ; passez-ia  à l’éta- 
mine; parez  vos  membres,  et  trcmpez-les  dans  volrcsauce;  laissez-les 
refroidir;  ajoutez  dans  votre  sauce  (dos  crêtes  et  rognons  de  coqs,  des 
champignons  tournés  et  un  jus  de  c:tron.  Dressez  vos  membres  sur 
un  plat,  en  commençant  par  les  plus  inférieurs  ; masquez  votre  fri- 
cassée de. sa  sauce,  décorez-la  d‘un  cordon  de  croûtons  de  gelée,  et 
servez.  (F.) 

Fricassée  de  Poulets  à la  Bourguignon  e. 

Dépecez  deux  poulets-  comme  pour  fricassée;  mettez  dans  une  cas- 
serole un  morceau  de  beurre,  laites— le  fondre;  rangez  vos  membres 
dessus;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  muscade  et  bouquet  assai- 
sonné; faites-les  partir,  mettéz-les  sur  le  fourneau,  feu  dessus  et  des- 
sous. Leur  cuisson  faite,  mouillcz-fa  d’un  verre  de  vin  blanc  et  d’une 
cuillerée  de  velouté:  faites-les  réduire,  et  liez-les  avec  quatre  jaunes 
d’œufs;  ajoutez-y  du  persil  haché  et  deux  jus  de  citrons.  Dressez  sur  un 
plat,  et  servez.  (F.) 

Poulets  à la  Mauduit. 

Ayez  deux  poulets  gras,  videz- les,*  flambez-les  légèrement;  trous- 
sez les  pâtes  en  dehors;  faites  ressortir  votre  estomac,  et  rentrer  vos 
croupions  en  dedans;  faites  revenir  l’estomac  de  vos  poulets;  piquez- 
les  d’une  deuxième;  foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard,  posez  vos 
poulets  dessus,  avec  une  carotte  coupée  en  lames,  une  tranche  de 
jambon,  un  ognon  piqué  de  clous  de  girolle,  et  un  bouquet  assai- 
sonné. Couvrez  les  pâtes  de  vos  poulets  avec^tdcs  bardes  cl  e lard; 
mouillez-les  avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  une  cuillerée  à pot  de 
consommé;  faites-les  cuire  avec  beaucoup  de  feu  dessus  , pour  faire 
prendre  couleur  et  glacer  votre  lard.  Leur  cuisson  faite,  égout tez-les, 
débridez-les,  dressez-les  sur  un  plat;  vous  auj’ez  retiré  le  fond  de  vos 
poulets,  passez-le  et  dégraissezHe;  faites-le  réduire  à demi-glaec  avec 
trois  cuillerées  d’espagnole  travaillée  ; saucez  vos  poulets  , et  ser- 
vez. (F.)  ,0 

Friteau  de  Poulets  à la  Saint-Florentin. 

Découpez  deux  poulets  comme  il  est  indiqué  a l’article  Fricassée 
de  Poulets;  mettez-les  mariner  jdans  un  vase  de  terre  avec  de  l’huile, 
deux  jus  de  citrons  ; assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  ail,  deux  ognons 
coupés  en  tranches  et  persil.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir,  égout- 
tez-les,  essuycz-les  bien,  farincz-les,  et  faites-les  frire  dans  de  l?huilc 
d’une  belle  couleur;  égoultez-lcs:  vous  aurez  préparé  des  ognons  cou- 
pésen  anneaux,  que  vous  sauterez  dans  de  l’huile  et  de  la  farine;  fûtes 
frire  de  même  que  vos  poulets;  votre  ognon  cuit,  égouttez-le  : dressez 
vos  poulets  sur  un  plat,  et  votre  ognon  sur  vos  poulets.  Saucez  avec 
une  sauce  à l’huile  et  citions.  ( Voyez  Sauce  à 1 Iluilc.) 
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Fricassée  de  Poulets  à la  Bardoux. 

Découpez  deux  poulets  comme  pour  fricassée;  faites-lcs  dégorger 
et  blanchir;  assaisonnez  de  sel  et  d'un  bouquet  assaisonné.  Mettez 
dans  une  casserole  un  quarteron  débourre,  faites-le  fondre  ; mettez 
vos  poulets  dedans , étant  bien  parés  : faites-lcs  revenir  ; liez-lcs d'une 
cuillerée  a bouche  de  farine;  mouillcz-lcs  avec  l’eau  dansdaquellc  vos 
poulets  ont  blanchi;  faitcs-les  cuire  ; coupez  en  gros  dés  douze  gros 
ognons  , auxquels  vous  aurez  retiré  le  cœur,  fait(ÿ-les  blanchir  et 
égoutter  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre, 
une  cuillerée  de  consommé,  et  un  peu  de  sucre;  faitcs-les  cuire  : dé- 
graissez votre  fricassée  de  poulets  à fond  ; passez  votre  sauce  sur  tos 
ognons  ; faites  réduire  le  tout  ensemble;  liez  votre  sauces  avec  trois 
jaunes  d’œufs  ; dressez  vos  poulets  ; masquez-lcs  de  votre  sauce  , et  ser- 
vez. (F.)  » 

Fricassée  de  Poulets  à la  Saint  Lambert. 

ê 

Préparez  vos  poulets  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; fai  tes-les  cuire 
dans  du  consommé  de  racines  [voyez  Consom’mé  de  Racines')*;  liez  de 
même  votre  sauce  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  Vous  aurez  tourné 
des  petites  carottes  et  des  navets  en  olives  ; épluchez  des  pc®tits  ognons, 
que  vous  ferez  cuire  dans  du  consommé  de  racines  : finissez  votre  fri- 
cassée de  même  que  les  autres.  Quand  vos  poulets  seront  dressés  sur 
le  plat , mettez  vos  légumes  dans  la  sauce , masquez-cn  votre  fricassée  , 
et  servez  (F.) 

Manière  d’ engraisser  la  Folaille . 

Choisissez  de  jeunes  poulets  de  deux  à trois  mois;  qu'ils  soient  bien 
sains  et  qu'ils  mangent  bien  ; ceux  à pâtes  courtes  sont  préférables. 
Mettez  les  coqs  à part  des  poulettes  , dans  un  local  sain  et  sec;  don- 
nez-leur à manger  du  grain  pur  pendant  quatre  jours  et  de  l’eau  bien 
claire.  Alors  donnez-leur  de  l’orge  moulu  avec  le  son  , détrempé  avec 
du  lait  bien  épais , pendant  quatre  autres  jours  ; les  autres  huit  jours 
mettez-les  dans  des  gages  en  treillages  suspendues  à deux  pieds  du  plan- 
cher, et  grillées  par-devant  : afin  qu’ils  puissent' passer  leur  tète  pour 
manger.  11  fjjgit  que  le  local  soitfermé  de  manière  à ce  que  vos  poulets 

Ine  voient  pas  le  jour, et  qu’ils  respirent  un  air  frais.  Suspendez  à 1^  cage 
des  ustensiles  en  bois  , pour  y mettre  leur  manger.  Donnez-leur  pen- 
dant ces  huit  jours  delà  farine  d’orge  ou  de  blé  de  Turquie  , détrem- 
pée avec  du  lait  bien  frais.  Que  leur  manger  11e  soit  pas  trop  épais, 
et  ne  leur  donnez  pas  à boire.  Changeidcur  manger  trois  fois  par  jour. 

I Au  bout  de  seize  à vingt  jours,  vous  pouvez  vous  servir  de  vos  pou- 
lets. Les  poulettes  deviendront  toujours  plus  grasses  que  les  coqs, 
r Faites  attention  que  votre  local  soit  disposé  de  manière  à ce  que,  s’il 
I survenait  de  l’orage,  vous  puissiez  le  fermer  hermétiquement , en 
sorte  que  vos  poulets  ne  puissent  voir  les  éclairs  : aussitôt  l'orage  fini , 
I retirez-leur  ce  qui  leur  reste  de  manger.  En  prenant  toutes  es  pré— 
fi  cautions,  vous  serez  hors  du  danger  que  votre  volaille  tourne  ou'  de- 
I 1 périsse.  (F.) 
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Autre  Manière. 

Procédez  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent  ; quand  votre 
volaille  aura  été  dégorgée  au  grain  et  à Peau  claire  pendant  quatre 
jours  , mctlcz-la  en  cage;  donnez-lui  à manger  pendant  quatre  jours 
de  la  farine  détrempée  dans  du  lait  ; laissez-la manger  seule;  après  ce 
temps  , vous  aurez  une  pompe  qui  est  disposée  à ce  sujet:  emplissez-la 
de  farine  d’orge  détrempée  avec  du  lait  chaud  ; ouvrez  de  la  main  gau- 
che le  bec  de  votre  volaille  , mettez  le  bout  de  la  pompe  dans  le  bec  , 
pompez  d'un  seul  coup  , afin  de  remplir  la  poche  devotre  volaille  ; rc- 
incttez-la  en  cage  ; faites-en  de  même  à toutes  sans  leur  donner  à 
boire.  Faites  cette  opération  trois  fois  le  jour,  danslescommencemens: 
sur  les  quatre  derniers  jours  , il  suffit  de  la  faire  le  soir  et  le  matin.  En 
seize  à vingt  jours  vous  pouvez  avoir  de  belles  volailles.  Vous  pouvez 
vous  servir  du  même  procédé  pour  les  poulardes  , les  chapons  , les  pi- 
geons domestiques  , les  ramiers  , les  tourterelles  et  les  canards. 

Observations.  Si  vous  n’avez  point  de  pompe  pour  engraisser  votre 
volaille,  prenez  dans  votre  bouche  de  l’appareil , comme  il  est  indiqué 
ci-dessus,  et  remplissez-cnla  poche  devotre  volaille;  mais  la  personne 
qui  est  obligée  de  remplir  cette  tâche  , ne  dpit  boire  aucune  liqueur 
forte,  ni  même  de  vin. 

Les  cailles  s’engraissent  d’elles-mêmcs  au  millet  ou  au  chcncvis , en 
ayant  soin  de  les  laisser  dans  un  endroit  sombre,  et  quë  Ip  plancher 
soit  garni  d’une  paillasse,  ainsi  que  les  murs  ,’afin  qu’elles  ne  se  tuent 
pas.  (F.) 

DU  PIGEON. 

Le  pigeon  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement  est  celui  de  volière 
et  le  biset;  le  ramier  n’est  pas  commun  : on  l’emploie  quand  il  est 
jeune,  plus  souvent  pour  broche  qu’autrement,  parce  que  sa  chah- 
est  noire,  et  que  son  goût  sauvage  convient  mal  pour  entrée  ; celui  a 
la  cuillère,  et  qu’on  nomme  à la  Gautier,  est  de  grande  ressource  pour 
garniture  et  pour  entrée  : on  ne  se  sert  du  pigeon  biset  qu’à  défaut 
de  celui  de  volière. 

Pigeons  à la  Broche. 

Vous  videz  et  flambez  vos  pigeons  un  peu  ferme  ; vous  les  épluchez 
et  vous  les  bridez  ; mettcz-leur  sous  la  barde  une  feuille  de  vigne , si 
vous  en  avez  : une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire. 

Pigeons  à la  Saint-Laurent. 

Vous  aurez  quatre  pigeons  de  volière  que.vous  flambez  légèrement  ; 
vous  troussez  les  pâtes  en  dedans  du  corps;  vous  les  tendez  par  le 
dos  depuis  lë  cou  jusqu’au  croupion  ; videz-les , et  batlez-les  sur  l’es- 
tomac. Que  voire  pigeon  soit  plat;  vous  l’assaisonnez  de  gros  poivre , 
de  sel  ; mettez  un  morceau  de  beurre  tiédir  dans  une  casserole:  vous 
les  trempez  dedans  , puis  dans  delà  mie  de  pain  ; quand  ils  sont  bien 
panés  , une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  du  côté  de  1 es- 
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tomac , siir  le  gril , à un  feu  doux  ; vous  les  retoufncz  à propos , drcs- 
Sez-les  sur  le  plat , mettez  dessous  un  jus  clair  ou  une  sauce  à l’écha- 
lote ; ajoutez  un  demi-verre  de  bouillon  ou  d’eau  , du  sel , du  poivre 
fin , plein  deux  cuillères  à bouche  d’échalotes  bien  hachées^  trois  cuil- 
lerées de  bon  vinaigre  , une  cuillerée  de  chapelure  de  pain  -,  vous  ferez 
jeter  deux  ou  trois  bouillons  ; versez  votre  sauce  sous  vos  pigeefns  ; 
voyez  si  elle  est  d’un  bon  goût. 

- Pigeons  à la  Crapaudiné  , à la  Bourgeoise. 

Il  faut  leur  trousser  les  pâtes  en  dedans  , les  flamber  , les  éplucher  , 
couper  depuis  le  bout  de  l’estomac  jusqu’à  la  poclie,  sans  les  séparer  : 
aplatissez  les  pigeons  en  leur  battant  sur  le  dos  ; assaisonnez-les  , et 
mcttez-les  sur  le  gril  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  d’é- 
chalotes hachées  , plein  trois  cuillères  de  vinaigre  , un  demi— verre 
d’eau  , un  peu  de  sel  et  de  poivre  ; faitesjbouillir  le  tout  ensemble  3 
vos  pigeons  grillés,  versez  cette  sauce  dessus. 

Pigeons  à la  Casserole. 

Vous  préparez  vos  pigeons  comme  les  pi’écédens  ; vous  mettez  iln 
bon  morcedu  de  beurre  dans  votre  casserole,  vous  le  faites  tiédir  3 vous 
les  assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés  3 vous 
les  mettez  du  côté  de  l’estomac  dans  votre  casserole  3 placez  — les  sur 
un  feu  un  peu  ardent;  vous  les  retournez  lorsqu’ils  ont  resté  dix  mi- 
nutes d’un  côté;  une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire  ; vous  les  dres- 
sez sur  votre  plat;  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre  qui  reste  dans  votre 
casserole  ; jetez-y  une  pincée  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  fond, 
le  jus  d’un  citron  , ou  deux  cuillerées  de  vinaigre  ; un  demi-verre  de 
bouillon  ou  d’eau  , alors  vous  ajouteriez  du  sel  ; faites  jeter  deux  bouil- 
lons à votre  sauce  ^ et  masquez  vos  pigeons  avec  : voyez  si  elle  est  dé 
bon  goût. 

Pigeons  en  Compote. 

Vous  videz,  flambez  et  troussez  en  dedans  les  pâtes  de  tréis  pi- 
geons ; vous  les  bridez,  pour  qu’ils  conservent  une  forme  plus  agréa- 
ble; jetez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  faites-le  tiédir , et 
mcltez-y  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous  faites  un  roux  ; 
vous  coupez  des  branches  de  petit  lard  , que  vous  faites  bien  raidir  , 
ensuite  vous  versez  sur  vos  pigeons  plein  une  cuillère  et  demie  à pot 
de  bouillon  ou  d’eau  ; vous  les  remuerez  bien  jusqu’à  ce  qu’ils  bouil- 
lent. Si  vous  les  mouillez  avec  de  Peau , vous  y mettez  du  sel  , un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  une  feuille  de  laürier,  du  gros  poivre, 
des  champignons  ; vous  écumercz  votre  ragoût  : lorsque  vos  pigeons 
seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous  préparerez  de  petits  ognons  bien 
épluchés  et  tous  de  la  même  grosseur  ; vous  les  passerez  dans  le  beurre; 
dès  qu’ils  sont  bien  blonds  , égouttez-les  , mettez -les  dans  votre  ra- 
goût, que  vous  dégraissez  : avant  de  servir  , vous  dressez  vos  pigeons 
sur  le  pla.t , et  vos  garnitures  par-dessus. 

Côtelettes  de  Pigeon  à la  Bourgeoise. 

Coupez  le  pigeon  en  deux  , depuis  le  croupion  jusqu’au  cou  , sépa- 
Cuisinier  royal,  i3e  édition.  2! 
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rcz-lcs  de  sorte  que  cela  fasse  deux  morceaux  : vous  ferez  passer  la 
pâte  en  dedans  , comme  l’on  fait  pour  la  crapaudine  ; vous  la  ferez 
passer  tout— à-fait  , de  sorte  qu’elle  soit  allongée  de  même  qu’un  os 
de  côtelette-;  vous  couperez  les  nerfs  de  l’intérieur  de  la  pale  : assai- 
sonnez vos  moitiés  de  pigeon  ; trempez— les  dans  du  beurre  tiède,  et 
panez-les.  On  peut  les  mettre  sur  le  gril  sans  être  panées  ; lorsqu’elles 
seront  grillées  , vous  les  dresserez  en  couronnes;  mettez  pour  sauce  un 
jus  clair  ou  bien  une  sauce  à l’éclialote. 

Pigeons  aux  petites  Racines. 

Vous  viderez  vos  pigeons  , vous  les  flamberez  , troussez-les  , et  bri- 
dez-les  ; vous  mettrez  des  bardes  dans  une  casserole  avec  vos  pigeons, 
que  vous  couvrirez  aussi  de  bardes  ; alentour,  quelques  tranches  de 
veau  , deux  carottes,  trois  ognons  , deux  feuilles  de  laurier  , un  clou 
de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule  , un  peu  de  thym  , pleirf 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  les  ferez  mijoter  pendant  une 
heure  : au  moment  du  service , vous  les  égouttez  ; débridez-les  et  dres- 
sez-les  sur  votre  plat  ; vous  mettez  alentour  un  cordon  de  laitues 
glacées  , et  de  petites  racines  dans  le  milieu.  ( Voyez  Laitues  et  petites 
Racines  pour  Entrée.) 

Côtelettes  de  Pigeons  sautées. 

Levez  les  chairs  de  l’estomac  de  vos  six  pigeons;  vous  les  parez  , 
vous  y passez  un  os  que  vous  prenez  dans  la  pointe  de  l’aileron  du 
filet,  vous  les  arrangez  dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnez  de  sel, 
de  gros  poivre , vous  les  saupoudrez  d’un  peu  d’aromates  pilés  : faites 
tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  , que  vous  versez  sur  vos  côtelettes. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent;  aussitôt 
qu’elles  sont  raidies  d’un  côté  , vous  les  retournez  de  l’autre;  ne  les 
laissez  qu’un  instant;  égouttez-les , et  dresscz-les  en  couronnes,  un 
croûton  glacé  entre  chacune  : vous  employez  pour  sauce  une  espa- 
gnole claire,  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’une 
noix  de  glace. 

Pigeons  en  Chipolata. 

Vous  faites  cuire  vos  pigeons  comme  ceux  dits  aux  petites  racines  ; 
au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  et  les  débridez  ; dressez-les  sur 
votre  plat , et  masquez-les  d’une  chipolata.  {Voyez  Chipolata.) 

Pigeons  en  Papillotes. 

Quand  vous  avez  vidé  et  flambé  vos  pigeons , vous  leur  coupez  les 
pâtes,  et  leur  troussez  les  cuisses  en  dedans  ; vous  les  coupfcz  parle 
dos  comme  un  poulet  à la  tartare  , vous  les  aplatissez  , vous  les  assai- 
sonnez de  sel , de  gros  poivre,  d’un  peu  d’aromates  pilés  ; vous  mettez 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un  quarteron  de  lard 
gras  râpé,  plein  quatre  cuillères  à bouche  d’huile;  posez  votre  casse- 
role sur  le  feu  , avec  vos  pigeons  dedans  ; vous  les  passerez  pendant 
un  bon  quart  d’heure  , vous  les  placerez  sur  un  plat,  vous  passerez 
dans  votre  beurre  plein  trois  cuillères  à bouche  de  champignons  Ua- 
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diés  bien  fin  , une  cuillerée  cl’cchalotes,  autant  de  persil , le  toutbieit 
haché,  un  peu  de  sel  et  d’épices;  lorsqu’ils  seront  revenus  dans  le 
beurre’,  vous  les  mettrez  sur  vos  pigeons  ; laisscz-les  refroidir  ; vous 
préparez  des  carrés  de  papier  que  vous  huilez;  vous  renfermez  vos 
pigeons  comme  il  est  ditaux  articles  papillotes  ; une  demi-heure  avant 
desservir  , vous  mettez  vos  pigeons  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; et  au 
moment  du  service,  vous  les  dressez  sur  le  plat , avec  un  jus  clair 
dessous. 

Pigeons  à la  Cuillèré. 

Vous  avez  six  pigeons  à la  Gautier  , que  vous  flambez  légèrement  ; 
quand  ils  sont  épluchés  et  parés  , vous  mettez  dans  une  casserole  un 
bon  morceau  de  beurre  , le  jus  d’un  citron  , un  peu  de  sel  et  du  gros 
poivre  ; vous  faites  raidir  vos  pigeons  dans  cet  assaisonnement , vous 
les  mettez  dans  une  casserole  entre  des  bardes  de  lard  et  le  beurre 
dans  lequel  vous  les  avez  fait  raidir  , vous  y ajoutez  de  la  poêle  poul- 
ies faire  cuire  (voyez  Poêle)  ; un  bon  quart  d’heure  avant  de  servir  , 
vous  les  mettrez  au  feu  , et  au  moment  de  servir  , vous  les  égoutterez 
et  les  dresserez  sUr  votre  plat;  vous  placerez  une  écrevisse  entre  cha- 
que pigeon  ; vous  versez  dessous  une  sauce  hollandaise  verte.  ( Voyez 
Sauce  hollandaise.) 

Pigeons  Gautier  à la  Financière. 

Prenez  six  pigeons  que  vous  préparez  et  faites  cuire  comme  les 
précédons  : au  moment  de  servir , vous  les  égoutterez  et  les  dresserez 
autour  du  plat,  vous  mettrez  dans  le  milieu  de  vos  pigeons  un  ra- 
goût de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs , de  foies  gras  et  de  truffes; 
(J^ oyez  Ragoût  mêlé.) 

Pigeons  Gautier  à V Aurore. 

Flambez  légèrement  six  pigeons  à la  cuillère  ; vous  mettrez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de 
muscade  râpée,  le  jus  d'un  citron  , une  feuille  de  laurier  , puis  vos  pi- 
geons , et  vous  les  poserez  sur  le  feu  ; quand  ils  seront  bien  raidis  , 
vous  prendrez  plein  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous 
mêlerez  avec  votre  beurre  , vous  mettrez  plein  une  cuillère  à potde 
consommé  , et  vous  les  ferez  bouillir  à grand  feu  ; ajoutez  des  cham- 
pignons , un  ognon  piqué  d’un  clou  de  girofle  : au  bout  d’un  quart 
d’heure  , vous  retirerez  vos  pigeons  de  ia  sauce;  si  elle  n’est  pas  assez 
réduite  , vous  la  laisserez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  environ 
que  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  ; vous  y mettrez  une  liaison  de 
deux  œufs  ; vous  ôterez  la  feuille  de  laurier  ainsi  que  Pognon  ; Vous 
verserez  votre  sauce  sur  vos  pigeons,  laissez-les  refroidir  ; vous  hache- 
rez les  champignons  que  vous  mêlerez  avec  la  sauce  , vous  en  farcirez 
vos  petits  pigeons  ; arrosez-les,bien  de  sauce  , et  vous  les  mettrez  dans 
la  mie  de  pain  , puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés  ; vous  les  pa- 
nerez une  seconde  fois  , au  moment  de  servir  , laites-les  cuire  ; lors- 
qu’ils ont  une  belle  couleur , vous  les  dressez  sur  votre  plat , et  dan  s Id 
milieu , du  persil  frit  ; dès  que  vos  pigeons  sont  cuits  et  froids , vous 
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pouvez  les  couper  en  deux  , les  farcir  et  les  parer  de  même,  puis  le» 
faire  frire. 

Ortolans,  f 

Vous  les  bardez  en  les  embrochant  sur  de  petits  atelets  d’argent  5 on 
les  met  à feu  ardent  : sept  ou  huit  minutes  suffisent  pour  les  cuire. 

Rouges-Gorges. 

Les  rouges-gorges  se  préparent  comme  les  ortolans  ; il  faut  le  même 
temps  pour  les  cuire. 

Tous  les  petits  Oiseaux. 

Ils  se  mettent  à la  broche  comme  les  mauviettes,  ou  bien  ils  se  sau- 
tent dans  le  beurre  et  des  fines  herbes- 

Le  Ramier. 

Le  ramier  est  un  pigeon  sauvage  , qui  diffère  des  autres  parla  cou- 
leur et  le  goût  de  sa  chair  ; il  en  diffère  aussi  en  ce  qu’il  se  perche  sur 
les  arbres  (ce  que  ne  fait  point  le  pigeon  domestique)  ; les  jeunes  se 
nomment  rameraux  , et  sont  les  meilleurs;  il  est  facile  de  les  distin- 
guer à leurs  ongles,  qu'ils  ont  plus  courts  que  les  vieux  ; on  les  mange 
assez  généralement  à la  broche  ; néanmoins  on  peut  en  employer  en 
entrées  : les  vieux  11e  sont  propres  qu’à  mettre  à la  marmite.  (F.) 

Ramereaux  en  Marinade. 

Videz  et  flambez  trois  ramereaux,  coupez-les  en  deux  ou  en  quatre; 
faites-les  cuire  dans  une  légère  marinade  (voyez  l’article  Marinade)  ; 
un  peu  avant  de  servir  , égouttez-les  sur  un  linge  blanc  , trempez-les 
dans  une  pâte  à frire  (voyez  Pâte  à frire)  ; faites-les  frire  ; qu'ils  soient 
d’une  belle  couleur  ; égouttez-les , et  servez-les  comme  les  autres  ma- 
rinades. (F.) 

Ramereaux  Poêlés 

Videz  et  flambez  légèrement  trois  ou  quatre  ramereaux;  retroussez 
leurs  pâtes  en  dedans  ; foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , met- 
tez-y  une  lame  de  jambon  , un  bouquet  assaisonné  , une  carotte  coupée 
en  lames  , deuxognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle  ; mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  consommé  , posez  vos  ramereaux 
sur  ce  fond,  couvrez-les  de  bardes  de  lard,  faites-les  partir  ; mettez- 
les  sur  la  paillasse,  avec  un  feu  modéré  dessus  et  dessous;  faites-les 
cuire  environ  trois  quarts  d'heure  : leur  cuisson  faite,  égouttez-les, 
dressez-les  , et  servez  de6sous  une  sauce  poivrade.  [ Voyez  Sauce  poi- 
vrade.] (F.) 

Ramereaux  à V Étoujfade. 

Videz  et  flambez  trois  ramereaux  ; préparez  des  moj*ens  lardons  ; 
assaisonncz-les  de  sel  , de  poivre , de  persil  et  échalotes  hachées , d’é- 
*.  pices  et  d’aromates  pilés  : il  faut  que  le  basilic  y domine;  lardez  vos 
ramereaux  ; uxarquez-les  dans  une  casserole  , comme  il  est  énoncé  dans 
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l’arlicle  précédent;  faites-les  bleu  cuire  : leur  cuisson  achevée,  dres- 
scz-lcs  sur  votre  plat  ; passez  Leur  fond  au  La  mis,  saucez-lcs,  et  scr- 
vez-lcs.  (F.) 

Des  Tourtereaux. 

Les  tourtereaux  sont  de  la  famille  des  pigeons  ; leur  cliair  est  plus 
estimée  que  celle  de  ces  derniers,  quoique  plus  sèche  ; celle  des  sau- 
vages est  d’un  meilleur  goût  que  celle  des  tourtereaux  de  volière  : on 
distingue  le  môle  par  un  collier  noir  qu’il  a au  cou:  les  tourtereaux  et 
les  tourterelles  s’emploient  comme  Je  pigeon,  le  plus  ordinairement  à 
la  broche.  (F.) 

Pigeons  en  Ortolans. 

Prenez  six  pigeons  à la  Gautier,  préparez-les,  (Jamhez-les  légère- 
ment; bardez-les  en  cailles,  de  manière  qu’on  leur  voie  à peine  les 
pâtes;  passez. -les  dans  un  alelct,  couchez-les  sur  la  broche  , faites-les 
cuire  à l’eu  clair  (il  leur  faut  très-peu  de  cuisson),  et  servez-les.  (F.) 

Pigeons  à la  Monarque. 

Ayez  six  pigeons  à la  Gautier,  bien  égaux,  lesquels  ne  doivent  avoir 
que  sept  à huit  jours  ; (lambez-les  très-légèrement;  prenez  garde  d’en 
.raidir  les  pâtes  et  les  peaux;  épluchez-les  ; coupez-leur  les  ongles  ; 
faites  fondre , ou  plutôt  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  très-fin, 
ajoutez-y  le  jus  de  deux  ou  trois  citrons  et  un  peu  de  sel  ; mettez  vos 
pigeons  dans  ce  beurre;  faites-Ies  revenir  légèrement,  sans  passer 
votre  casserole  sur  le  charbon,  afin  de  ne  point  raidir  leur  peau;  re- 
tirez du  feu  votre  casserole,  foncez-en  une  autre  en  totalité  de  bardes 
de  lard;  rangez-y  vos  pigeons  , de  mapière  que  les  pales  soient  au 
centre  de  la  casserole;  arrosez-lcs  de  la  totalité  de  votre  beurre, 
rnouillez-les  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  une  cuillerée  de  con- 
sommé et  un  bouquet  assaisonné  ; couvrez  vos  pigeons  de  bardes  de 
lard  et  d’un  rond  de  papier;  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  mettez- 
Jes  partir;  faites-les  cuire  sur  la  paillasse,  avec  un  peu  de  feu  dessous 
et  de  la  cendre  chaude  dessus;  leur  cuisson  faite,  égoultez-les,  dressez 
dans  une  casserole  d’argent  un  ragoût  à la  Toulouse,  posez  vos  pigeons 
dessus  ; entre  chacun  mettez  une  belle  crête  de  coq  bien  blanche  et 
une  belle  écrevisse  à cheval  ; sur  chaque  pigeon,  un  beau  ris  de  veau 
posé  sur  les  pales  , avec  un  cordon  de  rognons  de  coqs  autour  du  ris 
de  veau,  et  servez.  [P oyez  Ragoût  à la  Toulouse,  j (F.) 

Pigeons  aux  petits  Pois. 

Prenez  trois  pigeons  de  volière,  videz-les  , retroussez  leurs  pâtes 
en  dedans,  flambcz-les  légèrement,  faites-les  dégorger  une  demi- 
heure  et  blanchir;  égoultez-les,  essuyez-les avec  un  linge  blanC;  met- 
tez-les  dans  une  casserole,  couverts  de  bardes  de  lard  et  un  rond  de 
papier;  mouillez  les  d’une  cuillerée  de  consommé  et  un  bouquet  assai- 
sonné; faites-les  cuire;  leur  cuisson  faite,  égoultez-les,  dressez-les  sur 
votre  plat,  et  masquez -les  d’un  ragoût  de  petits  pois  au  lard  (voyez 
Petits  Pois  au  Lard),  et  servez.  (F.) 
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Pigeons  en  Macédoine. 

Préparez  quatre  pigeons  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : quand  ils 
seront  cuits,  égouttez-les  ; coupez-les  parla  moitié  5 dressez-les  sur 
votre  plat  en  couronnes  ; masquez-les  d’une  macédoine.  [ Voyez  Macé-  * 
doines<]  (F.) 

Chartreuse  de  Pigeons. 

Coupez  avec  un  coupe-racine  des  carottes  et  des  navets  de  la  gros- 
seur du  doigt  ; coupez-en  d’autres  avec  un  plus  petit  coupe-racine  de 
la  longueur  d’un  pouce;  faites  blanchir  vos  racines  dans  de  l’eau  et  un 
peu  de  sel,  égouttez-les,  faites-les  cuire  dans  du  consommé  et  un  peu  de 
sucre  ; vous  aurez  fait  blanchir  des  haricots  verts  et  des  petits  pois  ; le 
tout  étant  refroidi,  égouttez  bien  tous  vos  articles  sur  un  linge  blanc  ; 
coupez  vos  plus  grosses  carottes  et  navets  en  liards  ; ayez  un  moule 
à charlotte,  que  vous  garnirez  de  papier  blanc  et  beurré  ; décorez-en 
le  fond  avec  vos  carottes  et  vos  navets  coupés  en  liards,  avec  les  petits 
pois  et  haricots  verts;  garnissez  le  tour  de  ce  moule  de  vos  mon  tans, 
en  les  entremêlant  : garnissez  vos  racines  de  laitues  ou  de  choux 
bien  cuits  et  bien  pressés  ; rangez  dans  le  milieu  trois  pigeons  poêlés, 
coupés  par  membres:  du  restant  de  vos  légumes,  formez  une  petite 
macédoine  que  vous  mêlerez  dans  une  allemande  bien  réduite  en 
espagnole  ; remplissez-en  les  creux  qui  se  trouvent  entre  vos  morceaux 
de  pigeons,  et  couvrez  le  tout  de  choux  ou  de  laitues  ; tenez-1^.  chaude 
uu  bain-marie  : au  moment  de  servir,  renversez-la  sur  votre  plat; 
laissez-la  égoutter,  retirez-en  l’eau  qui  peut  en  sortir,  avec  un  chalu- 
meau de  paille;  retirez-en  votre  moule,  glacez  vos  racines,  et  saucez 
légèrement  avec  Ja  glace  de  vos  racines,  que  vous  faites  réduire  avec 
un  peu  d’espagnole,  et  servez.  (F.) 

I t 

Pâté  chaud  de  Pigeons. 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâté  chaud  de 
Cailles.  [ Voyez  cet  article.]  (F.) 

Caisse  de  Pigeons. 

Ayez  six  petits  pigeons  de  desserte,  préparez-les  de  même  qu’il  est 
indiqué  à l’article  Cailles  en  Caisse,  [y  oyez  l’article.]  (F .) 

DU  ROTI. 

On  ne  peut  pas  donner  d’heure  fixe  pour  sa  cuisson,  parce  que  cela 
dépend  des  pièces  plus  ou  moins  grosses. 

Pièces  d3 Aloyau. 

Vous  mettrez  des  atelets  pour  contenir  votre  a iande  du  flanc  aux 
os,  près  du  filet,  et  vous  passez  votre  broche  du  fort  au  faible  du  filet; 
en  cas  qu’il  tourne,  vous  mettrez  un  fortatclet  sur  le  dessus  de  l’aloyau 
pour  le  contenir  ; vous  en  attachez  solidement  les  deux  bouts  à la, 
broche.  Pour  relevée  de  potage,  on  sert  une  sauce  piquante  dessous. 


ROTI.  Sa; 

Poitrine  de  Feau. 

Vous  coupez  les  Louis  des  os  de  la  poitrine,  vous  en  ôtez  les  os 
rouges  qui  tiennent  aux  tendrons  ; vous  mettez  votre. poitrine  sur  un 
fort  alclet , pour  éviter  un  gros  trou  de  broche  ; vous  assujétissez 
votre  poitrine  sur  la  broche,  en  attachant  les  deux  bouts  de  votre 
atelet  sur  votre  broche  ; mettez  une  barde  de  lard  sur  votre  poitrine  , 
si  vous  voulez. 

Mouton  entier  à la  Broche. 


On  prend  un  petit  mouton  bien  tendre  ; excepté  l’os  de  l’épine  du 
dos , vous  désossez  épaules  et  côtes  ; vous  le  remplissez  de  chair  de 
gigot  bien  tendre  , que  vous  assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre;  vous 
lui  rendez  sa  forme  première.  Passez  la  broche  d’une  extrémité  à 
l’autre  , avec  des  atelets  et  de  la  ficelle  ; vous  assujétissez  les  chairs  ; 
tâchez  qu’il  ait  une  couleur  bien  égale  : on  peut  faire  cette  grosse 
pièce  dans  un  four. 

Rosbif  de  Mouton. 

Vous  coupez  le  mouton  à deux  côtelettes  près  de  la  selle  , vous  ta- 
.chez  que  ce  bout  soit  coupé  bien  carrément;  vous  lui  assujétissez  les 
flancs  avec  des  atelets;  donnez  une  belle  forme  à la  selle.  Vous  ôtez 
les  os  du  quasi  de  gigot  ; battez-les  bien.  Vous  mettez  voire  rosbif  sur 
la  broche  ; faites-le  tenir  avec  des  atelets  et  une  ficelle  , que  vous  passez 
dans  les  côtes,  et  que  vous  liez  à la  broche.  Pour  relevée,  vous  mettez 
dessous  un  jus  clair. 

Quartier  de  Mouton, 

Vous  le  coupez  le  plus  carrément  possible  à la  deuxième  côtelette 
près  la  selle  , vous  assujétissez  des  flancs  avec  des  atelets  ; 'ôtcz  l’os  du 
quasi  ; vous  battez  votre  gigot;  passez-y  la  broche  près  du  manche 
jusqu’aux  côtes.  Avec  une  aiguille  à brider , vous  fixez  votre  bout 
carré  sur  la  broche.  Si  vous  le  servez  pour  relevée,  mettez  dessous  un 
jus  clair. 

Agneau  entier  à la  Broche. 

Vous  ôtez  les  os  des  côtes  de  l’agneau  et  ceux  des  épaules  ; vous 
laissez  seulement  l’os  de  la  raie  du  dos  et  des  cuisses  ; vous  remplissez 
les  flancs  avec  de  la  chair  de  gigot  d’agneau.  Dès  qu’il  est  bien  troussé 
vous  le  piquez  de  lard  fin  depuis  le  cou  jusqu’au  bouL  des  cuisses;  vous 
faites  une  petite  séparation  du  commencement  des  cuisses  aux  reins  ; 
cmbrochez-le  des  cuisses  au  cou  ; vous  l’assujétissez  avec  des  atelets  et 
de  la  ficelle.  On  peut  aussi  le  mettre  cuire  au  four;  s’il  n’est  pas  pi- 
flue , d faut  le  barder  tout  du  long.  Si  vous  le  servez  pour  relevée, 
mettez  dessous  un  jus  clair. 


Rosbif  d’yJgncau. 


Vous 
et  le 


rous  coupez  la  moitié  de  l’agneau  à deux  côtelettes  près  delà  selle , 
3 Pl«s  carrément  possible;  vous  assujétissez  les  lianes  avec  de  pe- 
tits atelets.  Ayez  attention  que  votre  pièce  ait  une  belle  forme-  Vous 
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le  piquez  jusqu’au  bout  des  deux  cuisses  ; vous  laisserez  une  petite  dis- 
tance des  puisses  aux  reins.  Couchez  votre  pièce  sur  la  broche  5 vous 
ferez  plus  de  feu  du  cote  des  cuisses.  Si  vous  ne  piquez  pas  votre 
î'osbif  , vous  le  barderez  ; si  vous  lc.seryez  pour  relevée,  yous  mettrez 
«dessous  un  jus  clair. 

Quartier  d’agneau  de  devant. 

Vous  barderez  votre  quartier  d’agneau  , vous  l’embrocherez  avec  un 
gros  atelet,  et  vous  le  mettrez  sur  la  broche;  couvrez-le  de  papier 
Jiuilé.  Une  demi-heure  avant  de  le  retirer  delà  broche,  ôtez  votre 
papier  ; donnez-lui  belle  couleur. 

Quartier  d’agneau  de  derrière. 

Vous  coupez  votre  quartier  aux  deux  côtelettes  près  de  la  selle , et 
Je  plus  carrément  possible  ; vous  mettez  des  petits  atelets  pour  tenir 
les  flancs  ; bardez-le  , et  passez  la  broche  du  bout  du  manche  au  bout 
du  filet , sans  le  piquer.  Vous  l’assujétissez  sur  la  broche  avec  une 
aiguille  à brider  et  de  la  ficelle.  Une  heure  suffit  pour  cuire  votre 
quartier. 

Quartier  de  Sanglier. 

Levez  la  couenne  du  sanglier  ; vous  le  faites  mariner  pendant  cinq 
ç>U  six  jours  comme  le  chevreuil  ; vous  le  mettez  a la  broche,  et  vous 
servez  une  sauce  piquante  dessous,  ou  dans  une  saucière:  yous  pou- 
yez  le  servir  pour  relevée. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  le  piquez  de  lard  , vous  le  mettez  dans  une  terrine  , avec  une 
bouteille  de  vinaigre  , du  sel  , du  poivi'C  fin  , sept  ou  huit  feuilles  de 
laurier , du  thym  , des  tranches  d’ognons  , du  persil  en  branches  , des 
ciboules  entières  ; vous  le  laisserez  cinq  ou  six  jours , si  vous  pouvez  ; 
embrochcz-lc  comme  un  quartier  de  mouton.  Vous  verserez  une  sauce 
piquante  dessous , ou  bien  dans  une  saucière  ; yous  pouvez  le  servir 
pour  releyéç.  ( Voyez  Sauce  piquapte.) 

Cochon  de  Lait. 

Lorsque  votre  cochon  est  échaudé  et  troussé  , vous  l’embrochez  par 
le  derrière  ; faites  que  la  broche  lui  sorte  par  la  bouche  ; vous  l’arro- 
serez d'huile  très-bonne  , afin  que  la  peau  prenne  le  croquant  qu’on 
désire.  Il  faut  cju’il  soit  très-cuit;  vous  lui  mettrez  dans  le  ventre  un 
bouquet  de  sauge. 

Levraut. 

Dès  qu'il  est  dépouillé  , vous  lui  cassez  les  os  des  cuisses  et  vous  le 
videz  ; vous  lui  aplatissez  l’estomac,  en  lui  frappant  sur  le  dos  près  des. 
épaules  ; faites-le  revenir  sur  la  braise  ; vous  le  frottez  de  son  sang , le 
piquez  ou  le  bardez  ; vous  lui  passez  la  broche  du  cul  à la  tète;  vous 
hachez  le  foie  à cru  ; passez-le  dans  dp  beurre.  Vous  mettez  une  poi- 
vrade dedans  ; passez-la  à l’étamine , en  la  foulant  avec  votre  cuillère 
de  bois;  versez  cette  sauce  dans  une  saucière  , ou  sous  votre  levraut. 


Lapereau. 

Vous  dépouillez  et  videz  votre  lapereau  ; cassez-lui  les  os  des  cuisses, 
failes-le  revenir  sur  la  braise  ; vous  le  piquez , ou  bien  vous  le  bardez  ; 
placez-le  à la  broche  comme  le  levraut. 

Dindon. 

Vous  le  videz  , le  flambez  un  peu  ferme  ; épluchez-le  ; vous  lui  cas- 
sez le  brcchct  pour  lui  rompre  l’estomac  , vous  le  bardez  et  vous  l’em- 
brochez; attachez-lui  les  pâtes  sur  la  broche.  En  cas  qu’il  tourne, 
vous  lui  mettrez  sur  le  dos  un  atclet  que  vous  attacherez  à chaque  bout 
sur  la  broche  ; il  faut  qu'il  soit  bien  cuit , sans  l’être  trop.  Si  vous  lo 
servez  pour  relevée,  vous  verserez  dessous  , ou  dans  une  saucière,  une 
sauce  Robert  claire. 

Dinde  aux  Truffes. 

Il  faut  s’y  prendre  quelques  jours  d’avance,  pour  que  votre  dinde 
soit  bonne;  vous  la  flambez  légèrement;  épluchez-la  bien  ; vous  la 
videz  par  la  poche  , vous  ôtez  le  brechet  ; lavez  et  épluchez  trois  ou 
quatre  livres  de  truffes,  selon  que  votre  dinde  est  grasse  ; vous  hachez 
les  épluchures  bien  fin  , ou  bien  ypus  les  pilez  ; râpez  ensuite  deux  li- 
vres de  lard  que  vous  mettez  dans  une  casserole  , une  livre  d’huile  Ja 
meilleure  , une  livre  de  beurre  fin  clarifié  , parce  qu’autrement  il  don- 
nerait un  goût  aigre  aux  truffes  : il  vaudrait  mieux  alors  ne  pas  en 
mettre  ; vous  y ajouterez  vos  épluchures  de  truffes  hachées  ou  pilées  , 
et  vos  truffes  entières  aussi  , du  sel , du  gros  poivre  , dos  quatre  épices, 
un  peu  de  persil  haché  bien  fin  , et  de  l’échalote  bien  hachée.  Vous 
mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  : lorsque  votre  ragoût  bouillira  , vous 
le  laisserez  pendant  dix  minutes  ; vous  remuerez  vos  truffes  de  temps 
en  temps , vous  les  placerez  au  frais  , et  quand  elles  seront  congelées 
dans  le  corps  gras  , vous  les  mettrez  dans  votre  dinde.  Si  le  temps  le 
permet , faites-la  huit  jours  d’avance.  En  la  mettant  à la  broche  , vous 
la  briderez  él  vous  la  couvrirez  d’une  barde  de  lard  , vous  huilerez  du 
papier,  et  vous  l’envelopperez;  assujétissez  votre  dinde  sur  la  broche 
de  manière  qu’elle  ne  tourne  pas , parce  que  vos  truffes  tomberaient 
dans  la  lèchefrite.  Une  demi-heure  avant  de  la  retirer  de  la  broche, 
vous  ôterez  le  papier  , et  vous  lui  ferez  prendre  une  belle  couleur.  Si 
vous  la  servez  pour  relevée  , vous  hacherez  deux  ou  trois  truffes  que 
vous  passerez  dans  un  peu  de  beurre,  et  vous  mettrez  plein  cinq  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  et  deux  de  consommé,  un  peudequatre 
épices  et  de  gros  poivre,  Quand  votre  sauce  sera  un  peu  réduite  et 
dégraissée , yous  la  verserez  dans  une  saucière.  Pour  rôt , on  la  sert 
sans  sauce, 

Oie. 

Plumez  et  videz  votre  oie  ; vous  la  flambez  un  peu  ; épluchez-la  et 
bridcz-la  ; vous  ne  la  barderez  point  ; l’oie  doit  être  assez  grasse  : vous 
lui  passez  la  broche  du  cou  au  croupion.  En  cas  qu’elle  tourne  , appli- 
qucz-Iui  mi  atclet  sur  le  dos  ; vous  en  attacherez  les  de;ix  bouts  sur  la 
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broche,  le  plus  serré  possible.  Il  faut  que  l’oie  soit  cuite  un  peu  verte, 
c’est-à-dire  que  le  jus  en  soit  rouge. 

Poularde. 

Videz  votre  poularde;  vous  la  flambez  un  peu  ferme,  vous  l’éplu- 
chez , la  bridez  ; bardez-la  ensuite  ; vous  l’embrochez,  et  vous  attachez 
les  pâtes  à la  broche  : trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  la  cuire.  Il 
ne  faut  pas  qu’elle  soit  cuite  rouge. 

Poularde  aux  Truffes. 

Vous  flamberez  légèrement  votre  poularde , vous  la  viderez  par 
l’estomac  ; épluchez-la  , et  vous  en  ôterez  le  brochet  ; vous  préparez 
vos  truffes  comme  celles  de»la  dinde  aux  truffes  (voyez  Dinde  aux 
Truffes);  arrangez  votre  poularde  de  même.  Il  n’y  aurait  pas  de  mal  de 
la  faire  quelques  jours  d’avance  ; celaferait  que  les  chairs  de  votre  vo- 
laille prendraient  mieux  le  goût  de  truffes. 

Caneton. 

Plumez , videz  et  flambez  le  caneton  un  peu  ferme  , épluchez-le  , ne 
le  bardez  pas  ; vous  le  troussez;  embrochcz-le  comme  les  grosses  vo- 
lailles. Il  ne  faut  pas  le  laisser  trop  cuire,  parce  qu’il  perdrait  de  sa 
qualité.  Le  sauvage  se  prépare  de  même. 

Poule  de  Bruyères. 

Vous  plumez,  videz  et  flambez  votre  poule , vous  l’épluchez;  failes- 
la  revenir;  piquez-la  de  lard  fin  , et  vous  la  mettez  à la  broche  comme 
une  poularde  ; laissez-lui  la  tête , si  vous  voulez. 

Faisan. 

Vous  plumez  , videz  et  flambez  un  peu  ferme  le  faisan  ; vous  l’éplu- 
chez , bridez-le  ; vous  le  piquez  de  lard  fin  , ou  bien  bardez-le  ; vous 
l’embrochez  comme  une  poularde  , et  vous  le  faites  cuire  de  même. 

Si  vous  lui  laissez  la  tête , il  faut  l’envelopper  de  papier. 

Sarcelle. 

Vous  la  plumez,  la  videz  et  laflambez  un  peu  ferme;  vous  l’éplu- 
chez et  la  bridez  ; troussez-lui  les  pâtes  , et  faites-la  cuire  comme  le 
canard. 

Perdreaux  rouges  ou  gris. 

Vous  les  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme  ; épluchcz-lcs  et 
bridez-les  ; vous  les  piquez  , ou  bien  bardez  ; meltez-les  à la  broche 
comme  la  volaille  ; vous  attachez  les  pâtes  sur  la  broche.  Si  vous  lais- 
sez la  tête  aux  perdreaux  rouges , enveloppez-la  de  papier. 

Bécasses. 

Vous  plumez  vos  bécasses;  flambez-les  sans  les  vider;  vous  troussez 
les  pâtes , vous  leur  passez  le  bec  d’outre  en  outre  , comme  si  c’était 
une  brochette  ; vous  les  bardez,  et  vous  leur  passez  un  atelct  du  flanc 
au  flanc  ; assujétisscz-les  sur  la  broche  ; faites  griller  ensuite  une  Iran- 
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chc  de  mie  de  pain  que  vous  mettez  dessous.  Quand  elles  sont  à la 
broche,  vous  les  servez  avec  le  pain.  La  bécassine  et  le  bécasseau  se 
préparent  et  se  font  cuire  de  même. 

Grives. 

Vous  les  plumez  , les  flambez  , vous  ôtez  le  gésier,  vous  les  bardez  , 
vous  leur  passez  ensuite  un  atelet  d’outre  en  outre  par  le  flanc  , et  vous 
les  mettez  à la  broche. 

Cailles. 

Plumez,  videz  et  flambez  vos  cailles  5 vous  les  bridez  , et  vous  les 
bardez  avec  une  feuille  de  vigne  et  une  barde  ; meltez-ies  sur  un  ate- 
let comme  les  grives  , et  yous  les  placez  à la  broche. 

Mauviettes. 

Plumez  , flambez,  troussez  les  pâtes  de  mauviettes  ; vous  les  bar- 
derez et  vous  les  mettrez  sur  un  atelet  5 faites  griller  un  morceau  de 
pain  que  yous  mettez  dessous  quand  elles  sont  à la  broche. 

DU  POISSON. 

DE  L’ESTURGEON. 

L’esturgeon  est  le  plus  grand  poisson  que  l’on  pêche  dans  les  ri- 
vières où  il  vient  pour  frayer  ; il  remonte  presque  toujours  les  grands 
fleuves  , en  suivant  les  bateaux  de  sel  ; 11  n’a  ni  écailles  ni  arêtes  ; son 
corps  est  cuirassé  d’une  peau  fort  dure,  et  armé  de  plaques  osseuses  en 
losanges  , rayonnées  et  saillantes  dans  le  milieu  : il  en  a deux  rangées 
de  même  sur  les  côtés  ; il  a plusieurs  espèces  de  chairs  , celle  qui  do- 
mine ressemble  beaucoup  au  veau  ; il  en  a aussi  qui  ressemble  à celle 
du  bœuf  ; les  Russes  font  un  grand  cas  de  ses  œufs  ; les  Tartares  en  fout 
un  grand  commerce  \ ils  se  vendent  fort  cher  en  Russie  : on  en  com- 
pose un  mets  qui  se  nomme  Kavia  ; j’indiquerai  la  manière  de  le 
faire.  (F.) 

Esturgeon  entier  au  Court-Bouillon. 

Ayez  un  petit  esturgeon  , videz-le  par  la  gorge  et  par  le  fondement, 
ôtez-cn  les  ouïes  \ levez  les  plaques  de  chaque  côté,  en  faisant  glisser 
votre  couteau  entre  la  chair  : lavez-le  bien  \ mettez-lc  égoutter  ; inar- 
quez-le  dans  une  poisonnière  avec  un  bon  court-bouillon  bien  nour- 
ri, soit  de  lard  râpé  ou  de  beurre  ; assaisonnez-le  , plus  que  tout  autre 
poisson  , d’aromates  et  de  sel  ; faitcs-le  cuire  avec  du  feu  dessus  et  des- 
sous , arrosez-le  souvent  ; égouttez-le  , et  servez-le  , avec  unesauceita- 
lienne  , dans  laquelle  vous  aurez  fait  réduire  de  son  court-bouillon  5 
vous  finirez  votre  sauce  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , et  la  mettrez 
dans  une  saucière.  (F.) 

Esturgeon  à la  Broche. 

Préparez  un  tronçon  ou  un  petit  esturgeon  ; vidcz-Ie  comme  il  est 
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indiqué  ci-dessus  5 levez-en  la  peau  et  les  plaques  osseuses  ; piquez-le 
comme  vous  piqueriez  un  fricandeau  ; si  c’est  en  maigre  , piquez-le 
avec  de  l’anguille  et  des  filets  d’anchois  ; faites-le  mariner  au  vin  blanc 
[voyez  article  Marinade).  Couchez-le  sur  la  broche;  arrosez-le  sou- 
vent , durant  sa  cuisson  , avec  cette  marinade  , que  vous  aurez  passée 
au  tamis  ; donnez-lui  une  belle  couleur  , et  servez— le  avec  une  sauco 
poivrade.  [Voyez  Sauce  poivrade.]  (F.) 

Esturgeon  cuit  au  Four , 

Relirez  la  peau  et  les  plaques  osseuses  d’un  petit  esturgeon , comme 
il  est  indiqué  à l’article  précédent  ; fcndez-le  par  le  ventre  sans  le  sé- 
parer ; mettez-le  sur  un  grand  plafond  , assaisonnez-le  de  sel , gros 
poivre  et  aromates  en  poudre  , arrosez-le  d’huile,  d’une  bouteille  de 
vin  blanc  et  jus  de  citron  ; faites-le  cuire  au  four  ; ayez  soin  de  l’arro- 
ser souvent  avec  sa  cuisson  , donnez-lui  une  belle  couleur  , et  glacez- 
le  ; dressez-le  sur  un  plat , avec  son  fond  passé  dessous  ; servez-ie  avec 
une  sauce  à l’huile  à part.  [ Voyez  Sauce  à l’Huile.]  (F.) 

Côtelettes  <E Esturgeon  en  Papillotes. 

Levez  la  peau  de  votre  esturgeon  et  les  plaques  osseuses  , coupez-lo 
en  côtelettes  de  l’épaisseur  d’un  doigt  ; mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  , faites-y  revenir  vos  côtelettes  ; retournez-les  quand 
elles  commenceront  à blanchir  ; mcttez-les  refroidir  avec  des  fines  her- 
bes ou  durcelle  , comme  il  est  indiqué  aux  côtelettes  de  veau  en  pa- 
pillotes. ( Voyez  cet  article.)  Si  c’est  en  gras,  metlez-y  dulard  ; si  c’est 
en  maigre  , meltez-y  des  filets  d’anchois  pilés.  (F.) 

Esturgeon  en  Fricandeau. 

Prenez  un  morceau  d’esturgeon  , levez-en  la  peau  et  les  plaques 
osseuses  ; battez-le  légèrement  avec  le  plat  du  couperet  ; piquez-le  de 
petit  lard  , si  c’est  en  gras  ; foncez  une  casserole  de  tranches  de  veau  , 
de  lames  de  jambon  , de  quelques  carottes  , ognons  et  aromates  ; 
mouillez-le  avec  du  vin  blanc,  couvrez-le  d’un  papier  beurré  , faites-? 
le  cuire  comme  un  fricandeau  (si  c’est  en  maigre  , piquez-le  de  filets 
d’anguille  et  de  filets  d’anchois)  ; la  cuisson  faite  et  bien  glacée  , passez- 
cn  le  fond  au  tamis  de  soie;  dégraissez-le  , et  faites-le  réduire  avec 
trois  cuillerées  d’espagnole  ; dressez  votre  fricandeau  , et  mettez  votre 
sauce  dessous.  (F.) 

Kavia. 

Kavia  , ou  œufs  d’esturgeon  , tel  que  les  Tarlares  l’apprêtent  pour 
le  vendre  en  Russie  et  en  Italie, 

Prenez  les  œufs  de  plusieurs  esturgeons  ; pour  cela  il  faut  que  ces 
œufs  soient  bien  mûrs  , qu’on  leur  voie  un  petit  point  blanc  ; mettez- 
lcs  dans  un  baquet  d’eau;  ôtez-en  les  fibres,  comme  vous  feriez  a une 
cervelle  de  veau  ; prenez  un  fouet  de  buis  , duquel  on  se  sert  pour 
fouetter  les  blancs  d’œufs  ; battez  vos  œufs  dans  l’eau  , afin  d’en  tirer 
toutes  les  fibres,  qui  s’attacheront  à votre  fouet  ; secoucz-le  chaque  lois 
qu'il  y en  aura  ; cela  fait,  déposez -les  sur  des  tamis  à passer  la  farine  ; 
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ensuite  remettez  ces  œufs  dans  de  la  nouvelle  eau  ; continuez  à le9 
fouetter  et  à les  changer  d’eau  jusqu’à  ce  qu’il  ne  leur  reste  plus  de 
fibres  ni  limon  , enfin,  que  l’on  distingue  bien  ces  œufs  ; alors  vous  les 
laisserez  égoutter  sur  les  tainis^  et  vous  les  assaisonnerez  de  sel  fin  et 
de  poivre  ; mêlez  bien  le  tout  5 déposez-les  dans  une  étamine  que  vous 
lierez  des  quatre  coins  avec  de  la  ficelle,  en  leur  donnant  la  forme 
d’une  boule;  laissez-Ies  égoutter  ainsi,  et  servez-les  le  lendemain  avec 
des  tartines  de  pain  grillé,  des  échalotes  hachées.  Si  vous  voulez  les 
conserver  plus  long-temps,  salez-les  davantage.  Ces  ragoûts  ne  con- 
viennent qu’aux  Russes,  aux  Italiens,  et  aux  personnes  qui  ont  voyagé 
dans  ces  contrées.  (F.) 

Esturgeon  en  Thon. 

Si  vous  habitez  un  pays  où  l’esturgeon  et  le  thon  soient  communs, 
servez -vous-cn  pour  tirer  vos  sauces  maigres,  au  Ijeu  de  carpe  et  de 
tout  aulre  poisson,  et  procédez  en  tout  comme  si  c’était  du  veau  que 
vous  employiez;  vous  en  retirerez  le  même  résultat,  vos  sauces  seront 
bonnes,  et  surpasseront  toutes  celles  que  vous  pourriez  tirer  de  tout 
autre  poisson.  (F.) 

♦ DU  THON/ 

On  trouve  le  thon  sur  les  côtes  de  Provence,  d’Espagne  et  d’Italie: 
c’est  un  gros  poisson.  A Paris,  on  le  iriange  presque  toujours  mariné; 
on  en  sert  dans  l’huile  pour  hors-d’œuvre. 

DU  TURBOÏ. 

Le  turbot  nous  vient  de  l’Océan  ; il  est  large  et  plat;  le  meilleur  est 
celui  qui  est  blanc  et  épais  ; il  le  faut  prendre  le  plus  frais  possible,  et 
sans  tache;  il  se  sert  pour  le  premier  service  avec  une  sauce  dans  une 
saucière,  et  pour  le  second,  sans  sauce. 

Turbot  au  Court-Bouillon. 

Après  avoir  bien  lavé  votre  turbot,  vous  lui  ôterez,  sans  l’endom- 
mager, les  ouïes  et  les  boyaux  que  sa  poche  contient:  vous  lui  ferez 
une  incision  du  côté  noir  sur  la  raie  qui  est  près  de  la  tête;  vous  la 
découvrirez  pour  en  ôter  un  morceau  de  trois  joints,  pour  donner  du 
souple  à votre  turbot,  afin  qu’en  cuisant  il  ne  soit  pas  trop  suscepti- 
ble de  se  fendre;  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  vous  assu- 
jélirez  le  gros  de  la  tête  avec  l’os  qui  tient  à la  poche;  versez  ensuite 
de  l’eau  plein  un  chaudron,  une  livre  de  sel,  vingt  feuilles  de  laurier* 
une  poignée  de  thym,  une  grosse  poignée  de  persil  en  branches,  vingt 
ciboules,  dix  ognons  coupés  en  tranches  : vous  ferez  bouillir  votre 

! court-bouillon  pendant  un  quart  d’heure;  vous  le  passerez  au  tamis, 
et  vous  le  laisserez  reposer;  lorsqu'il  sera  bien  clair,  vous  mettrez 
votre  turbot  dans  un  turbotier,  vous  le  frotterez  bien  de  jus  de  ci- 
tron, du  côté  blanc  : si  vous  n’y  mettez  pas  de  citron,  vous  emploie- 
rez deux  pintes  de  lait,  et  vous  verserez  le  court-bouillon  dessus  ; 
posez-le  sur  le  feu;  laissez-le  mijoter,. sans  qu’il  bouille,  pendant  une 
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heure,  ou  plus,  s’il  est  très-gros;  dix  minutes  avant  de  servir,  vous 
le  retirerez  avec  la  feuille,  et  le  laisserez  égoutter;  arrangez  une  serviette 
sur  un  plat,  et  glissez  votre  turbot  dessus  ; en  cas  qu’il  y ait  quelques 
crevasses,  vous  les  remplirez  avec  du  persil  en  feuilles  ;placcz-en  aussi 
alentour  : ayez  soin  de  le  débrider.  L’on  peut  aussi  le  faire  cuire  à 
l’eau  de  sel. 

Turbot  à la  Béchamel. 

Faites  cuire  le  turbot  à l’eau  de  sel:  lorsqu’il  sera  cuit,  égouttez-Ie; 
vous  lèverez  les  chairs;  donnez-leur  des  formes  agréables;  dresscz-les 
sur  le  plat,  etsaucez-les  avec  une  béchamel:  cela  se  fait  ordinairement 
avec  du  turbot  de  desserte,  (i Voyez  Béchamel.) 

Turbot  à la  Crème. 

Mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre,  la  moitié  d’un  verre 
de  bon  lait;  vous  tournerez  cette  sauce  sur  le  feu;  si  elle  était  trop 
épaisse  , vous  y mettriez  du  lait  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  ; vous  aurez 
le  turbot  cuit  que  vous  mettrez  en  morceaux  dans  une  casserole  ; vous 
verserez  la  sauce  dessus,  vous  sauterez  le  tout,  et  le  tiendrez  chaud 
jusqu’à  ce  que  vous  serviez.  ^ 

Turbot  en  Croquettes. 

Lorsque  vous  aurez  du  turbot  cuit  et  froid  , vous  le  couperez  en 
petits  dés,  vous  le  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  verserez  par- 
dessus de  la  sauce  béchamel,  un  velouté  lié,  ou  une  sauce  à la  crème, 
la  même  que  celle  qui  est  expliquée  ci-dessus,  à l’article  Turbot  à la 
Crème  : voyez  celle  que  vous  préférez.  Lorsque  le  turbot  est  saucé, 
vous  le  remuez;  quand  il  sera  froid,  avec  une  cuillère  vous  en  pren- 
drez gros  comme  un  œuf,  vous  en  ferez  vingt-cinq  ou  trente  portions, 
que  vous  mettrez  séparément  sur  un  plafond,  puis  vous  les  préparerez 
comme  il  est  dit  aux  croquettes  de  volailles,  (i Voyez  Croquettes.) 

Turbot  en  Salade. 

Lorsque  le  turbot  estcuit  et  froid,  vous  le  coupez  en  petites  tranches 
{voyez  Salade  de  sole),  et  l’arrangez  sur  le  plat,  les  morceaux  les 
uns  sur  les  autres,  de  sorte  que  cela  forme  un  petit  buisson  ; puis  vous 
mettez  des  cœurs  de  laitues  alentour,  puis  des  œufs  durs  que  vous 
coupez  en  quatre,  ou  vous  hachez  le  jaune  et  puis  le  blanc;  cela  vous 
sert  à décorer  la  salade;  câpres,  anchois,  cornichons,  blé  de  Turquie, 
tout  cela  convient  pour  le  goût:  vous  verserez  la  sauce  de  sorte  que 
cela  ne  dérange  pas  la  symétrie. 

Turbot  Sauce  hollandaise. 

Quand  le  turbot  est  cuit,  mettez-le  en  morceaux  sur  le  plat,  et  y 
versez  une  sauce  hollandaise  blanche.  ( Voyez  cette  sauce.) 

Turbot  en  Matelote  normande. 

Ayez  un  turbotin,  videz-sde,  lavez-le,  laissez-le  égoutter,  fcndez-le 
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par  le  dos  ; séparez  les  chairs  de  l’arête,  mettez  entre  l’arête  et  la  chair 
une  bonne*  maître-d’hôtel  crue;  coupez  six  gros  ognons  en  petits  dés  , 
ayez  un  plat  d’argent  de  la  grandeur  de  votre  turbotin  , mettez  vos 
ornons  dessus , avec  un  morceau  de  beurre  ; assaisonnez  de  sel , gros 
poivre,  thym,  laurier  en  poudre,  persil  haché  , et  un  peu  de  mus- 
cade râpée  : mettez  votre  turbotin  dessus  vos  ognons  , poudrez-le  de 
sel,  ajoutez-}r  du  citron  et  un  peu  de  beurre  fondu  ; mouillez  d’une 
demi-bouteille  de  vin  blanc  ; mettez  votre  plat  sur  un  petit  fourneau 
couvert  d’un  four  de  campagne,. à feu  très-doux  ; durant  sa  cuisson  , 
arrosez-le  souvent , coupez  de  la  croûte  de  pain  en  rond  comme  une 
pièce  de  cinq  francs  : un  quart  d’heure  avant  que  votre  turbot  soit 
cuit,  mettez  ces  croûtons  autour  de  votre  turbot , ayez  soin  qu’il  ne 
s’attache  pas  au  plat  ; arrosez-le  de  son  beurre  , et  servez.  (F.) 

Turbot  au  Gratin. 

S’il  vous  revient  du  turbot  de  desserte , épluchez-le , ôtez-en  la 
peau  et  les  arêtes  ; faites  une  béchamel  maigre  ( voyez  cet  article  ) ; 
mettez-y  votre  turbot,  surtout  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop  lon- 
gue; faites-le  chauffer,  sans  le  laisser  bouillir;  dressez-le  sur  votre  plat, 
étendez-le  également  avec  la  lamede  votre  couteau,  panez-leavec  de 
la  mie  de  pain  , et  mêlez-y  un  peu  de  fromage  de  parmesan  ; arrosez- 
le  de  beurre  fondu;  garnissez  le  tour  de  votre  plat  de  bouchons  de 
mie  de  pain  passés  au  beurre  ; faites-lui  prendre  couleur , soit  au  four, 
soit  au  four  de  campagne  , et  servez.  (F.) 

Filets  de  Turbot  frits. 

F,evez  les  filets  d’un  turbotin  , coupez-les  en  aiguillettes , mettez-les 
mariner  avec  un  jus  de  citron,  sel,  gros  poivre,  et  un  peu  d’ail;  au 
moment  de  servir , égoutlez-lcs  sur  un  linge  blanc,  farinez— les  , et 
faites-les  frire  d’uue  belle  couleur;  dressez-les  sur  un  plat,  servez-les 
avec  une  sauce  tomate  dessous.  (F.) 

Filets  de  Turbot  à V Anglaise. 

Prenez  les  filets  d’un  turbotin’,  levez-en  les  peaux , coupez-les  et 
parez-les  en  forme  de  cœur , assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre  ; 
trempez  vos  filets  dans  du  beurre  fondu , et  panez-les  ; vous  les  pa- 
nerez une  seconde  fois  avec  plusieurs  jaunes  d’œufs  battus  avec  du 
beurre  fondu  ; au  moment  de  servir,  faites-les  griller  d’une  couleur 
bien  égale  : servez-les  avec  une  aspic  claire  dessous.  [ Voyez  Aspic 
i chaude.]  (F.) 

Coquilles  de  Turbot. 

Préparez  votre  turbot  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  mettez-Ie 
dans  des  coquilles  ou  pèlerines  ; panez,  faites-leur  prendre  couleur  de 
i même  , et  servez.  (F.) 

Mayonnaise  de  Turbots. 

Prenez  les  filets  de  turbots  de  desserte,  ôtez-en  les  peaux,  parez- 

1 ,cs , coupez-les  en  rond  ou  en  coeur , metlez-les  dans  un  vase , assai- 
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sonnez-les  de  sel  , gros  poivre,  ravigote  hachée,  huile  et  vinaigre  ii 
l’estragon  ; dressez  vos  filets  en  couronnes  sur  votre  plat,  avec  un  cor- 
don d’œufs  durs,  décore  de  filets  d’anchois , de  cornichons,  de  feuilles 
d’estragon  , de  truffes,  de  betteraves  et  câpres;  mettez  de  jolis  croû- 
tons de  gelée  autour  de  votre  plat , et  dans  le  milieu  de  vos  filets  , une 
mayonnaise  ou  provençale  blanche  ou  verte.  [Voyez  Sauce  Mayon- 
naise.] (F.) 

. Flotte  ou  Flotton* 

Ce  poisson  est  encore  de  la  famille  des  turbots  et  de  la  barbue:  il  est 
d’une  forme  beaucoup  plus  allongée  ; il  a la  tête  plus  petite  ; il  est 
plus  épais  de  corsage  , et  il  a tant  de  ressemblance  avec  le  turbot , 
quand  il  est  coupé  , qu'on  le  vend  souvent  pour  ce  dernier:  il  a la 
chair  plus  molle.  En  Flandre,  on  en  fait  beaucoup  de  cas  : on  le  mange 
aux  ognons  et  au  beurre  noir,  comme  je  l’ai  indiqué  à la  morue  à la 
Bourguignote.  [V oyez  cet  article.]  (F.) 

Barbue  grillée , Sauce  à l’Huile. 

Ayez  une  barbue,  videz-la  , ratissez-en  les  écailles;  lavez-la;  mettez- 
la 'égoutter  ; essuyez-la  bien  ; feudez-la  par  le  dos  ; mettez-Ja  mariner 
dans  de  l’huile  avec  du  sel  et  du  gros  poivre;  mettez-la  griller  entière  ; 
ayez  soin  qu’elle  n’attache,  ni  ne  brûle;  arrosez -la  d'huile,  rc- 
tournez-la  ; ayez  soin  que  le  côté  du  blanc  soit  d’une  belle  couleur  : 
sa  cuisson  faite  , dressez-la  sur  votre  plat  ; décorez  avec  des  lames  de 
citron , auxquels  vous  aurez  retiré  le  blanc  et  les  pépins  ; saucez  ayec 
une  sauce  à l’huile.  [ Voyez  Sauce  à l'Huile.]  (F.) 

Turbotin  grillé  , Sauce  à l’Huile. 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent.  (F.) 

Du  Cabillaud  ou  Morue  fraîche. 

"Vous  viderez  votre  cabillaud  et  le  laverez;  vous  ferez  une  eau  bien 
salée,  parce  que  le  poisson  n’en  prend  pas  plus  qu'il  ne  faut;  quand 
elle  sera  claire  , vous  ficellerez  la  tête  de  votre  poisson  ; vous  le  met- 
trez dans  la  poissonnière  , et  l’eau  de  sel  par-dessus,  fajtes-le  cuire  à 
très-petit  feu;  si  vous  le  servez  pour  relevée,  vous  y ajouterez  une 
sauce  à la  crème  ; si  c’est  pour  rôt,  vous  le  servirez  à sec , sur  un  plat, 
où  il  y a une  serviette  , et  du  persil  en  feuilles  alentour  ; vous  pouvez 
le  faite  cuire  dans  un  court-bouillon  , comme  le  turbot. 

Cabillaud  à la  Crème. 

Videz  et  nettoyez  le  cabillaud  , ficelez  la  tête  , faites-le  cuire  à l’eatt 
de  sel  ; quand  il  est  cuit,  égouttez-de  ; ôtez  la  ficelle , posez-lc  sur  le 
plat,  masquez-le  d’une  sauce  à la  crème  : s’il  est  eu  morceaux,  il  peut 
sc  faire  cuire  et  servir  de  même. 

Cabillaud  aux  Huîtres. 

Faites  cuire  le  cabillaud  comme  le  précéd  nt;  dressez-'c  de  même,- 
et  vousle  masquerez  d’une  sauce  aux  huîtres.  ( Voyez  celte  sauce.) 
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Cabillaud  en  Dauphin. 

Prenez  un  gros  cabillaud,  écaillez-le,  videz-le  par  les  ouïes  * re- 
troussez-lui  la  queue  ; à cet  effet , passez-lui  un  atelet  dans  les  deux 
yeux,  et  une  fi,celle  au  travers  delà  queue  ( il  faut  que  les  deux  bouts  se 
joignent  de  chaque  côte  de  l’atelet)  ; posez  votre  cabillaud  sur  le  ven- 
tre, et  faites  qu'il  se  maintienne  ; mouillez-le  d’une  eau  de  sel  bouil- 
lante : vous  aurez  mis  votre  cabillaud  au  sel  blanc  Une  heure  avant  de 
le  faire  cuire.  Sa  cuisson  faite  , égoutteZ-le  , et  sei'vez-lc  sur  une  ser- 
viette , avec  des  pommes  de  terre  au  naturel  alentour  , et  du  beurre 
fondii  à part , ou  masqué  d’une  hollandaise  au  vinaigre.  \_V oyez  Hol- 
landaise au  Vinaigre.]  (F.) 

Cabillaud  farci. 

Prenez  un  cabillaud  frais  et  gras , videz-le  , lavez-lë , metteZ-le  une 
heure  au  sol  ; égouttez-le  bien  , et  mettez-lui  dans  le  corps  une  farce  de 
merlans  , avec  quelques  anchois  pilés  ; dressez-le  sur  le  plat  que 
vous  devez  servir  (il  faut  que  ce  plat  soit  un  peu  creux)-,  moiiillez 
votre  cabillaud  d’une  bouteille  de  vin  blanc , de  beurre  et  de  persil 
haché  ; mettez-le  au  foür  , et  sa  cuisson  faite , égouttez-le  sans  l’ôter  de 
dessus  son  plat  ; saucez-le  d’une  Sainte-Menehould  ; panez-le  avec  de 
la  mie  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de  parmesan  ; afrosez-le  de 
beurre  fondu  ; servez-vous  pour  cela  de  plumes  ou  d’une  papillote  de 
papier  ; faites-lui  prendre  au  four  une  belle  couleur  ; égouttez-le  de 
nouveau  ; nettoyez  le  tour  de  votre  plat , et  meltez-y  une  italienne 
blanche.  [ Voyez  Italienne  blanche.]  (F.) 

Cabillaud  aux  fines  Herbes. 

Préparez  un  cabillaud  comme  il  esf  indiqué  ci-desstis  ; quand  il  aura 
resté  une  heure  au  sel , mettez-le  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , 
avec  des  fines  herbes  cuites  et  du  beurre.  ( Voyez  Fines  Herbes  ou 
Durcelle.)  Assaisonnez  de  sel  , poivre  , muscade  , et  aromates  en  pou- 
dre. Poudrez  votre  cabillaud  de  chapelure;  mouillez-le  d’une  bouteille 
de  vin  blanc  , arrosez-le  de  beurre  fondu  ; mettez-le  cuire  au  four  ; 
arrosez-le  souvent  avec  sa  cuisson  : sa  cuisson  faite , servez-le  avec 
deux  citrons.  (F.) 

Cabillaud  à la  Hollandaise. 

Prenez  un  gros  cabillaud , videz-le , lavez-le  bien  dans  plusieurs 
eaux  , faites-le  égoutter , mettez-le  au  sel  pendant  vingt-quatre  heures; 
une  heure  avant  deje  servir  , mettez-le  dans  une  poissonnière , versez 
dessus  de  l’eau  bouillante  , mettez-le  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  écume; 
retirez-le  sur  le  coin  , pour  qu’il  ne  bouille  pas  , au  moment  de  servir, 
égouttez-le,  dressez-le  sur  un  plat,  avec  une  serviette  dessous,  des 
pommes  de  terre  à l’eau  de  sel  alentour  , et  du  beurre  fondu  à part. 
Seryir  le  plus  chaudement  possible.  (F.) 

Raie  à la  Sauce  blanche. 

Vous  ferez  cuire  votre  raie  dans  un  court-bouillon  , vous  y mettrez 
Cuisinier  royal , t3°  edilion.  22 
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un  verre  de  vinaigre  ^ quand  elle  est  cuite  , vous  en  ôtez  le  limon  on 
la  peau  de  dessus  des  deux  côtés  5 vous  la  parez  e’t  la  mettez  sur  le 
plat  ; vous  la  masquez  d’une  sauce  blanche  ; et  des  câpres  par— dessus , 
ou  bien  des  cornichons  coupes  en  dés.  ( Voyez  Sauce  blanche.) 

Raie  au  Beurre  noir. 

Faites  cuire  votre  raie  comme  la  précédente  , nettoyez-la  et  parez- 
îa  de  même  ; vous  ferez  frire  du  persil  en  feuilles,  que  vous  mettrez 
autour  de  votre  raie;  vous  la  masquerez  de  beurre  noir.  (Voyez  Sauce 
au  Beurre  noir.) 

Barbue. 

Vous  ôtez  les  ouïes  et  les  boyaux  de  votre  barbue  , vous  la  lavez  ; 
faites-la  cuire  à l’eau  de  sel  ou  au  court-bouillon  pour  entrée  ; vous 
la  masquez  avec  une  sauce  au  beurre,  ou  bien  vous  la  servez  à la  bonne 
eau.  (JS oyez  Bonne  Eau.) 

Carlets  ci  la  bonne  Eau. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  carlets  ; vous  les  faites  cuire  dans  une 
boffne  eau  , et  vous  les  servez  avec. 

Carlets  grillés. 

Videz  et  lavez  vos  carlets  , essuyez-les  ; vous  les  huilez  ; après  , vous 
y ajoutez  du  sel , du  poivre  ; vous  avez  des  chalumeaux  de  paille  que 
vous  mettez  sur  le  gril , vos  carlets  par-dessus  ; vous  les  grillez  à petit 
feu  ; ensuite  vous  les  masquez  avec  une  italienne  maigre.  ( Voyez  Ita- 
lienne.) 

Carlets  à Ifi  bonne  Femme. 

Beurrez  un  plat , mettez-y  trois  ou  quatre  carlets  , du  sel,  du  poivre, 
du  persil  concassé  , un  verre  de  vin  blanc , ou  de  l’eau  , un  peu  de 
chapelure  de  pain  par-dessus  ; mettez  le  plat  sur  un  fourneau,  couvrcz- 
le,  faites  bouillir  dix  minutes  , cela  suffit.  . 

Alose  grillée. 

Videz  et  lavez  votre  alose  , ôtez-cn  les  écailles  ; essuyez-la  bien,lais- 
sez-la  égoutter  entre  deux  linges;  vous  la  mettrez  sur  un  plat  avec  du 
sel  , du  poivre  , du  persil  en  branches , des  ciboules  , plein  un  verre 
d’huile  ; vous  la  retournez  dans  son  assaisonnement  ; une  heure  avant 
de  servir  , vous  la  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquerez  d’une 
sauce  au  beurre  noir;  semez  des  câpres  par-dessus  , ou  bien  servez-la 
sur  une  purée  d’oseille.  (Voyez  Sauce  au  Beurre,  ou  Purée  d’Oseille.) 

Carlets  sauce  aux  Câpres. 

Après  avoir  nettoyé  votre  carlet , vous  l’essuierez  bien  ; saupoudrez-le 
de  sel  , de  poivre , frottez-le  avec  de  l’huile  , et  mettez-le  sur  le  gril  , 
et  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; retouruez-le  quand  il  sera  grillé  d’un 
côté  ; quand  il  le  sera  de  l’autre  , vous  le  mettrez  sur  le  plat , et  le  mas- 
querez d’une  sauce  aux  câpres.  (Voyez  cette  sauce.) 
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Morue  à la  Maître- il'  Hôtel  % 

Dès  que  votre  morue  est  dessalée  à propos,  vous  la  ratissez  et  la 
nettoyez;  mettez-la  cuire  à l’eau  pure;  vous  l’égouttez,  ensuite  vous 
mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  coupez 
en  petits  morceaux  ; vous  y ajoutez  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  du  persil  et  delà  ciboule  hachés  bien  fin  : si  vous  voulez,  vous 
y mêlez  un  peu  de  farine;  vous  remuez  votre  assaisonnement  ensemble, 
vous  placez  votre  morue  par-dessus , plein  une  cuillère  à dégraisser 
d’eau  de  morue,  si  elle  n’est  pas  trop  salée:  au  moment  de  servir, 
vous  mettez  votre  casserole  sur  le  feu,  sans  la  quitter;  remuez-la  toi  - 
jours,  afin  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en  huile;  lorsque  votie 
morue  sera  bien  mêlée  avec  votre  beurre,  et  bien  chaude,  si  elle  est 
trop  liée,  vous  y mettez  une  cuillerée  d’eau  ; vous  la  dresserez  sur 
votre  plat  ; meltcz-y  un  jus  de  citron  en  la  servant. 

Filets  d’sllose  sautés. 

Levez  les  filets  d’une  alose;  vous  les  couperez  delà  grandeur  d’utt 
ëcu  de  six  francs,  épais  de  trois  lignes;  vous  leur  donnez  une  forme 
ronde;  faites  clarifier  du  beurre,  et  le  mettez  sur  un  sautoir;  mettez-y 
les  morceaux  d’alose;  vous  saupoudrez  de  persil  haché  bien  fin,  un 
peu  de  ciboule  , de  poivre  et  de  sel;  au  moment  de  servir,  mettez  le 
sautoir  sur  un  feu  ardent;  sitôt  que  vous  voyez  le  beurre  frémir,  re- 
tournez les  morceaux,  laissez-les  encore  Un  instant  sur  le  feu;  voyez 
s’ils  sont  cuits  : vous  les  égoutterez,  eî  les  dresserez  en  couronnes  sur 
le  plat;  vous  les  saucerez  avec  une  italienne.  ( Voyez  cette  sauce.) 

Morue  à la  Provençale. 

Vous  préparerez  et  ferez  cuire  votre  morue  comme  la  précédente; 
vous  mettrez  dans  votre  casserole  un  bon  morceau  de  beurré  que  vous 
couperez  en  petits  morceaux;  ajoutez  du  gros  poivre,  de  la  muscade 
râpée,  du  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  plein  une  cuillère  à dé- 
graisser de  bonne  huile,  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron,  une  gousse 
d’ail,  si  vous  voulez:  remuez  le  tout  ensemble  pour  racler  l’assaison- 
nement; vousmettrez  votre  morue  par  dessus  : un  peu  avant  de  Servir* 
vous  la  mettez  sur  le  feu;  agitez— îa  toujours,  pour  que  votre  beurie 
ne  tourne  pas  en  huile;  au  moment  du  service,  dressez-la  sur  votre 
plat”:  en  la  servant,  exprimez  dessus  un  jus  de  citron. 

Morue  à la  Béchamel. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  votre  morue  comme  les  précé- 
dentes ; vous  l’égouttez  et  vous  ôtez  les  arêtes  ; mettez  dans  une  casse- 
role un  bon  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine, un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  riipée,  du 
persil  haché  bien  fin,  et  de  la  ciboule  hachée  et  lavée  ; vous  mêlerez  cet 
assaisonnement  avec  votre  beurre,  vous  y ajouterez  un  verre  de  crème: 
mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  tournez-la  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle 
ait  jeté  un  bouillon  ; si  elle  est  trop  liée,  mouillez-la  avec  de  la  crème  ; 
il  faut  qu’elle  soit  épaisse  comme  de  la  bouillie;  vous  la  versez  sur 
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votre  morue,  et  vous  la  tenez  chaude  sans  la  faire  bouillir:  au  moment 
du  service,  dressez-la  eu  buisson,  c’est-à-dire  qu’elle  forme  le  dôme 
sur  votre  plat. 

Bonne  Morue. 

Après  avoir  Fait  cuire  votre  morue  comme  la  précédente,  vous  la 
mettrez  en  petits  morceaux,  et  sans  arêtes,  dans  une  casserole,  avec 
un  bon  morceau  de  beurre  ; ajoutez  une  petite  cuillerée  à bouche  de 
farine,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un 
peu  de  persil  haché  bien  fin  et  lavé  ; vous  mêlez  à votre  assaisonne- 
ment les  trois  quarts  d’un  verre  de  bonne  crème  -,  vous  posez  votre 
sauce  sur  le  feu,  en  la  tournant  toujours,  jusqu’à  ce  qu’elle  jette  un 
bouillon  : il  faut  qu’elle  soit  plus  liée  ou  plus  épaisse  que  la  précé- 
dente} vous  la  verserez  sur  votre  morue;  vous  la  remuerez  avec  une 
cuillère  de  bois,  pour  qu’elle  se  mêle  avec  la  sauce  ; ensuite  laissez-la 
refroidir;  vous  collerez  autour  de  votre  plat  un  rond  correct  de  mie 
de  pain  en  croûton,  et  vous  y placerez  votre  morue  de  manière  qu’elle 
fasse  un  peu  le  dôme  ; vous  l’unirez  avec  votre  couteau  ; ensuite  pre- 
nez de  la  mie  de  pain,  et,  si  vous  voulez , un  peu  de  parmesan,  que 
vous  mettrez  sur  votre  morue:  ayez  un  petit  plumeau  que  vous  trem- 
perez dans  le  beurre  tiède,  et  que  vous  égoutterez  sur  votre  mie  de 
pain  ; vous  la  panez  encore  une  fois,  vous  y versez  des  gouttes  de 
beurre:  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  vous  posez  votre  plat  sur 
une  chevrette,  et  du  feu  dessous;  placez  dessus  un  four  de  campagne 
très-chaud,  pour  lui  faire  prendre  une  belle  couleur:  lorsque  vous 
serVez,  vous  ôtez  vos  croûtons  qui  sont  alentour;  vous  retirerez  aussi 
le  beurre  en  huile,  et  vous  mettrez  des  croûtons  passés  au  beurre  pour 
remplacer  les  autres. 

Croquettes  de  Morué. 

Quand  votre  morue  est  cuite,  vous  la  coupez  en  dés,  vous  la  mettez 
dans  une, casserole  ; ajoutez  gros  comme  deux  œufs  de  beurre,  plein 
une  petite  cuillère  a bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée,  un  demi-verre  de  crème;  vous  mettez 
votre  sauce  sur  le  feu,  vous  la  tournez  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  le 
premier  bouillon  ; vous  la  versez  sur  votre  morue,  que  vous  mêlez 
bien  avec  votre  sauce,  et  laissez-la  refroidir  ; ensuite  vous  la  divisez 
en  quinze  ou  vingt  tas,  et  vous  donnez  à vos  croquettes  une  forme 
agréable  et  unie;  vous  les  panez;  vous  cassez  quatre  ou  cinq  œufs, 
vous  les  assaisonnez,  vous  les  battez,  et  vous  trempez  vos  croquettes 
dedans  ; il  faut  les  paner  une  seconde  fois  ; un  instant  avant  de  servir, 
vous  posez  votre  friture  sur  le  feu;  lorsqu’elle  est  bien  chaude,  vous 
posez  vos  croquettes  dedans,  et  dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur 
blonde,  vous  les  retirez  ; posez-les  sur  un  linge  blanc  ; yous  les  dressez 
en  pyramides,  vous  mettez  dessus  du  persil  frit. 

Morue  à la  Bourguignote. 

Prenez  six  gros  ognons,  coupez-lcs  en  anneaux  ; mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  ognons  , faites-.! es  cuire  et 
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roussir  : leur  cuisson  achevée  , faites  un  beurre  roux  , tirez-lc  a clair  • 
meltez-Iesur  vos  ognons  , avec  sel  , poivre  , et  fort  filet  de  vinaigre  ; 
vous  aurez  fait  cuire  votre  moYue  de  même  qu’il  est  indiqué  pour  la 
morue  à la  maître-d’hôtel.  (Voyez  cet  article.) Egoutlez-la , dressez-la 
sur  un  plat , sauccz-la , avec  vos  ognons  au  beurre  roux  , et  servez.  (F.) 

Queues  de  Morue  à V Anglaise. 

Faites  cuire  ces  queues  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , égouttcz-les 
bien  ; vous  aurez  fait  une  sauce  avec  la  chair  de  deux  citrons;  coupez 
en  dés  des  filets  d’anchois,  persil  et  ciboule  hachés , une  pincée  de  gros 
poivre,  une  petite  pointe  d’ail  , ayant  ajoutée  cela  un  morceau  do 
beurre  et  autant  d’huile  , faites  chauffer  le  toutàpetit  feu  ; remuez  bien 
cette  sauce , raettez-en  la  moitié  dans  le  fond  de  votre  plat , dressez-y 
votre  morue,  garnisscz-la  de  croûtons  frit  s dans  le  beurre  ; saucez  cetto 
morue  avec  le  reste  de  votre  sauce  ; panez— la  avec  de  la  chapelure  de 
pain  ; mettez-la  mijoter  au  four  environ  un  bon  quart  d’heure  : net^ 
toyez  le  bord  de  votre  plat,  et  servez.  (F.) 

Morue  au  Gratin. 

Servez-vous  du  procédé  indiqué  à l’article  Bonne  Morue;  seulement 
n’y  mettez  pas  de  persil  haché.  [ Voyez  cet  article.]  (F.) 

Morue  au  Parmesan. 

Vous  ferez  cuire  une  crête  de  morue  bien  dessalée  ; étant  refroidie  , 
retirez  les  peaux  et  les  arêtes  , mêlez  votre  blanc  de  morue  dans  une 
bonne  béchamel  maigre  et  deux  cuillerées  de  fromage  de  Parme  râpé  , 
et  gros  poivre  : faites-la  gratiner  comme  il  est  indiqué  à l’arliçle  Bonne 
Morue.  (F.J 

Anguille  de  mer. 

Vous  ferez  cuire  votre  anguille  dans  l’eau  avec  du  sel,  de  la  racine 
de  persil,  ou  du  persil  , et  trois  nu  <,  pitre  feuilles  de  laurier;  vous  la 
masquerez  d’une  sauce  à la  crêtr.  , ou  l’une  sauce  brune,  dansdaquelle 
■ vous  mettrez  gros  comme  la  raoiti  • d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  , 
.ou  d’une  sauce  aux  tomates. {Vqyç^i  sauce  que  vous  p;  M'érez,) 

Sauté  d’ Anguille  de  mer. 

Prenez  les  chairs  , sans  employer  la  peau  de  l’anguille  ; coupez-Ies 
(comme  il  est  dit  au  sauté  d’alose  ; vous  les  assaisonnerez  et  ferez  le 
sauté  de  même  ; vous  les  laisserez  un  peu  pius  cuire  , parce  que  l’an- 
-guille  est  plus  ferme  : quand  le  sauté  sera  fini  , vous  le  dresserez  do 
lanémc,  et  vous  le  saucerez  avec  uu  velouté  lié  , dans  lequel  vous  mcl- 
utrez  un  peu  de  beurre  d’anchois.  {Voyez  Velouté.) 

A la  Bourgeoise. 

Faites  une  sauce  blanche,  dans  laquelle  vous  melti  .r  c li.us.on  do 
deux  jaunes  d’œufs  ; au  moment  de  la  verser  „ vous  y m jlttoa.  un  au-. 

J chois  haché  et  mêlé  avec  du  beurre  ; vous  remuerez  fortement  , pour 
que  l’anchois  se  mêle  avec  la  sauce,  cl  vous  la  yersez  sur  ce  poisson  : 
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on  peut  faire  cuire  ce  poisson  à Peau  de  sel  : ayez  bien  soin  d’en  ôter 
la  peau,  parce  qu’elle  a une  odeur  détestable;  mais  la  chair  est  ex- 
cellente. 

Anguille  de  mer  à la  Poulette. 

Ayez  des  champignons  que  vous  sauterez  dans  du  beurre  ; mettez-y 
une  cuillerée  à bouche  de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  Peau  , 
un  bouquet  de  persil  et  ciboule;  que  la  sauce  soit  un  peu  longue; 
vous  lèverez  les  chairs  de  l’anguille  , vous  les  couperez  en  gros  mor- 
ceaux carrés,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  vous  verserez  la 
sauce  dite  ci-dessus  sur  le  poisson  ; vous  le  ferez  bouillir  un  quart 
d’heure , plus  , si  le  poisson  n’était  pas  cuit  ; pour  vous  en  assurer  , pi- 
quez-le  avec  le  couteau  ; si  cela  résiste  , vous  le  laisserez  finir  de  cuire  ; 
lorsqu’il  le  sera  assez  , vous  dresserez  le  poisson  sur  le  plat  , pour  évi- 
ter qu’il  ne  se  casse  ; vous  mettrez, une  liaison  de  quatre  œufs  (plus  ou 
moins  dans  votre  sauce,  selon  qu’elle  sera  grande),  et  vous  la  verse- 
rez sur  votre  poisson  : voyez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Anguille  de  mer  , Sauce  aux  Anchois . 

Levez  la  peau  de  l’anguille  le  mieux  qu’il  vous  sera  possible  ; Arous 
la  ferez  cuire  à Peau  de  sel  ; lorsqu’elle  le  sera  , mettez-la  sur  le  plat  ; 
masquez-la  d’une  sauce  blanche  dans  laquelle  vous  mettrez  un  anchois, 
haché  bien  fin. 

Anguille  de  mer . Sauce  Hollandaise. 

Otez  la  peau  de  l’anguille  , faites-la  cuire  à la  bonne  eau  , c’est-à- 
dire  de  l’eau  et  des  feuilles  de  persil  ; quand  elle  sera  cuite  , mcltez- 
lasur  le  plat,  masqucz-la  avec  une  sauce  hollandaise  blanche.  (/^  oyez, 
cette  sauce.) 

Saumon  au  Bleu. 

Vous  videz  votre  saumon  sans  lui  couper  le  ventre  ; vous  le  lavez  et 
l’essuyez  bien,  vous  le  mettez  dans  une  poissonnière  , avec  huit  ou  dix 
bouteilles  de  vin,  sept  ou  huit  carottes,  des  ognons  coupés  en  tran- 
ches, quatre  clous  de  girofle,  six  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym, 
du  sel , une  poignée  de  persil  en  branches  ; il  faut  que  votre  poisson 
soit  baigné  dans  son  court-bouillon  ; failes-le  mijoter  deux  heures  ; 
lorsque  vous  voulez  le  servir  , vous  le  laissez  égoutter  , vous  mettez  une 
serviette  sur  votre  plat , et  le  saumon  dessus  , du  persil  alentour,  oi 
vous  le  servez  pour  relevée,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bou 
morceau  de  beurre,  vous  y mêlerez  plein  trois  cuillères  a bouche  de 
farine  , plein  une  cuillère  à pot  de  blond  de  poisson  ou  de  veau  ; posez 
ensuite  votre  saucesur  le  feu  , en  la  tournant  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille, 
et  à ce  moment  vous  y mettrez  du  gros  poivre,  et  vous  la  ferez  réduire 
à moitié  , vous  la  passerez  à l’étamine  dans  une  casserole  ; vous  couperez 
en  dés  des  cornichons  , huit  ou  dix  anchois,  des  câpres  , des  capucines 
confites,  que  vous  mettrez  dans  votre  sauce  ; vous  la  tiendrez  chaude 
sans  la  faire  bouillir  ; vous  masquerez  votre  saumon  avec  cette  sauce  ; 
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l'on  peut  aussi,  au.  lieu  de  cornichons , mettre  seulement  un  beurre 
d’anchois. 

Saumon  à la  Génoise. 

Vous  ferez  cuire  votre  saumon  comme  le  précédent  ; vous  le  mouil- 
lerez avec  du  vin  rouge  foncé  ; vous  y ajouterez  l’assaisonnement  du 
précédent,  sans  trop  saler;  vous  mettrez  dans  une  casserole. un  boa 
morceau  de  beurre  , plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  farine  , que 
vous  mêlerez  avec  le  beurre  ; vous  passerez  le  court-bouillon  au  tamis 
de  soie,  et  vous  le  joindrez  au  beurre  ; vous  le  mettrez  sur  le  feu  , et 
vous  le  tournerez  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  bouille  ; vous  la  lerez  ré- 
duire à moitié,  vous  l’écumcrez  et  la  dégraisserez,  vous  la  passerez  en- 
suite à l’étamine  ; tenez-la  chaude  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  des- 
servir votre  poisson,  vous  l’égouttez  et  le  dressez  à nu  sur  le  plat  ; 
après  , masquez-le  de  votre  sauce. 

Saumon  à la  Sauce  aux  Câpres. 

Ayez  une  dalle  de  saumon  ; vous  la  marinez  avec  de  l’huile  , du  per- 
sil , de  la  ciboule  , du  sel , du  gros  poivre;  si  la  dalle  est  épaisse,  il 
faut  une  heure  pour  la  cuire  ; vous  la  dressez  sur  votre  plat  , vous  y* 
ajoutez  une  sauce  au  beurre  par-dessus,  avec  des  câpres  que  vous, 
semez  sur  le  saumon. 

Sauté  de  Filets  de  Saumon. 

Préparez  la  chair  du  saumon  comme  il  est  dit  au  Sauté  d’Alosc  ; vous 
les  dressez  de  même,  elles  sauterez  avec  une  italienne  ou  sauce  tomate- 
(Foyer;  ces  sauces.) 

Filets  de  Saumon  en  Baril. 

Levez  les  filets  de  saumon  dans  leur  entier  ; otez-en  les-arêtes,  cou- 
pez le  ventre  en  ligne  droite,  pour  égaliser  le  filet;  vous  aurez  une 
farce  à quenelles  de  merlans  , vous  en  coucherez  un  lit  du  coté  oi'i  11e 
sont  pas  les  arêtes  ; vous  roulerez  ce  filet  en  forme  de  baril  ; vous  uni- 
rez,, bien  la  farce  des  deux  côlés,  vous  la  saupoudrerez  de  sel  et  de  poi- 
vre ; vous  beurrerez  une  feuille  de  papier,  et  vous  envelopperez  le  filet 
de  manière  à ne  pas  gâter  la  forme  ; vous  le  mettrez  sur  une  tourtière, 
vous  l’arroserez  d’une  marinade  cuiLe  , et  le  mettrez  au  four  ; vous  eu 
ferez  autant  à l’autre.  Si  vous  voulez  servir  ces  deux  filets  pour  relevée, 
lorsque  le  filet  sera  cuit,  vous  ôterez  le  papier  ; vous  prendrez  garde- 
rie gâter  la  forme  ; vous  le  mettrez  sur  le  plat  ; vous  y mettrez  un  ra- 
goût de  laitances , ou  vous  le  glacerez  , et  mettrez  une  sauce  piquante 
dessous. 

Croquettes  de  Saumon. 

Vous  faites  cuire  votre  saumon  dans  une  bonne  eau  ou  un  court- 
bouillon  ; quand  il  est  froid,  vous  le  préparez  comme  il  est  dit  aux 
Croquettes  de  Morue  ; vous  faites  de  même  une.  sauce  à la  crème. 
{/  ayez.  Croquettes  de  Morue.) 

Saumon  en  bonne  Morue. 

Yous  faites  cuire  votre  saumon  de  la  même  manière  que  le  prccé- 
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dent  ; yous  vous  servez  du  même  procédé  et  de  la  même  sauce  que 
pour  celui  de  bonne  morue.  ( Voyez  Bonne  Morue.) 

Saumon  à la  Mayonnaise. 

Quand  votre  dalle  de  saumon  est  cuite,  vous  pouvez  la  servir  entière 
ou  en  morceaux  ; vous  les  arrangerez  sur  votre  plat , et  vous  les  mas- 
querez avlec  une  mayonnaise  froide;  ayez  soin  d’y  mettre  de  la  gelée  , 
pour  qu’elle  se  glace  ; vous  décorez  le  tour  du  plat  avec  des  croûtons  ., 
des  câpres  , des  cornichons.  (V oyez  Mayonnaise.) 

Saumon  en  Salade. 

Quand  votre  saumon  est  cuit , vous  le  séparez  en  morceaux  , vous 
le  mettez  dans  votre  sauce  à la  salade  : vous  versez  dans  une  casse- 
role plein  quatre  cuillères  à bouche  de  bon  vinaigre,  deux  cuillerées 
de  gelée  fondqe,  dix  cuillerées  d’huile  , du  sel , du  gros  poivre  , une 
ravigote  hachée,  vous  sautez  votre  saumon  dans  celle  sauce  , et  vous 
]p  dressez  sur  votre  plat  ; versez  votre  sauce  dessus  ; vous  mettez  des 
cœurs  de  laitues  coupés  en  quatre  , vous  décorez  votre  salade  avec  des 
croûtons , des  cornichons  , des  câpres  et  des  anchois. 

Saumon  à la  Hollandaise  ou  à V Anglaise. 

Faites  cuire  une  dalle  de  saumon  dans  de  l’eau  de  sel  (voyez  Eau 
de  Sel)  ; la  cuisson  faite , égouttez-le  , garnissez-le  de  pommes  de  terre 
cuites  à l’eau  , et  servez-le  avec  du  beurre  fondu/à  part , ou  masquez- 
|e  d’uqe  hollandaise  au  vinaigre.  (Jroy.  Hollandaise  au  Vinaigre. ](F.) 

Saumon  fumé. 

Prenez  dq  saumon  fumé  , coupez-le  par  lames  ; mettez  de  l’huile  sur 
pn  plat  d’argent  ; sautez  vos  filets  : leur  cuisson  faite  , égouttez-eq 
l’huile  ; pressez  dessus  un  jus  de  citron  , et  servez.  (F.) 

Saumon  salé. 

Faites  dessaler  votre  saumon  , mettez-le  dans  une  casserole  avec  de. 
l'eau  fraîche  ; faites-le  cuire  ; sitôt  qu‘il  sera  près  de  bouillir,  écumez-lc, 
j-etirez  votre  çasserole  du  feu  , couvres-la  d’un  linge  blanc  : au  boqt 
de  cinq  minutes,  égouttez-le  . et  seryez-Ie  en  salade  , ou  de  telle  autre 
manière  qu'il  vous  plaira.  (F.) 

Dalle  de  Saumon  au  Beurre  de  Montpellier. 

Faites  comme  une  belle  dalle  de  saumon  dans  un  bon  court-bouillon 
( voyez  Court-Boufilon);  laisspz-la  refroidir  dans  son  fond,  égouttez-la, 
retirez-cn  la  peau,  glaccz-la,  dressez-la  sur  votre  plat,  décorcz-la 
avec  du  beurre  de  Monpelliçr  et  de  la  gelée , faites-y  une  bordure  de. 
croûtons  de  gelée  et  servez.  \ Voyez  Beurre  de  Montpellier  , article 
àauçe.j  (F.)  , L 17  • • • . 

Pdté  chaud  de  Saumon. 

Retirez  la  peau  et  l’arête  d’un  morceau  de  saumon  , piquez-le  de. 
filets  d’anguilles  et  de  filets  d’anchois  ; passez  ces  morceaux  au  beurre. 
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avec  des  fines  herbes,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Côtelettes  d’Es- 
turgeon  en  Papillotes;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre  et  épices  ; laissez-  ' 
les  refroidir;  mêlez  vos  fines  herbes  avec  des  quenelles  de  poisson  ; 
mettez  le  tout  dans  une  croûte  de  pâté,  et  finissez  comme  il  est  indiqué 
à l’article  Pâtisserie;  servez,  et  saucez  d’une  italienne.  (F.) 

Pâté  froid , ou  Timbale  de  Saumon. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article  précédent  : la  diffé- 
rence est  de  n’y  pas  mettre  de  sauce.  (F.) 

Escalopes  de  Saumon. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  saumon  cru,  levez-en  les  peaux,  cou- 
pez-en des  escalopes  de  la  grandeur  d’un  sou  ; mettez  vos  escalopes 
dans  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  assaisonnées  de  sel,  gros  poivre, 
persil  haché,  et  un  demi-verre  de  vin  blanc;  au  moment  de  servir, 
laites  cuire  vos  escalopes  à grand  feu  ; égouttez-en  le  beurre,  ajoutez— 
y une  cuillerée  d’allemande,  avec  un  morceau  de  beurre  frais  et  un 
jus  de  citron.  Dressez  vos  escalopes  sur  un  plat  garni  de  croûtons,  et 
servez.  (F.) 

Coquilles  de  Saumon. 

Servez-vous  du  même  procédé  qui  est  indiqué  ci-dessus;  remplissez 
pet  appareil  de  coquilles  dites  pèlerines  ; faites  prendre  couleur  au  four 
de  campagne.  (F.) 

Galantine  de  Saumon. 

Prenez  un  manchon  d’un  des  plus  forts  saumons,  de  la  longueur 
d’un  pied  et  demi  à deux  pieds;  fendez-le  par  le  ventre,  retirez-en  la 
forte  arête,  étendez-lc  sur  un  linge  blanc,  piquez-lc  de  gros  lardons 
d’anchois,  de  thon  mariné,  cornichons  et  truffes  ; étalez  sur  toute  la 
superficie  des  chairs  de  quenelles  de  poisson  quelconque;  réformez 
votre  manchon  de  saumon  dans  sa  forme  naturelle,  serrez-le  bien  dans 
une  serviette,  faites-le  aller  dans  un  bon  court-bouillon,  laissez-le  re- 
froidir; déballez  votre  saumon,  parez-le,  dressez-le  sur  un  plat,  gla- 
pez-le,  garnissez-lc  de  beurre,  de  croûtons  et  de  gelée.  \Vojez  article 
Aspic.]  (F.) 

Truite  au  Court-Bouillon. 

Vous  videz  la  truite  sans  lui  ouvrir  le  ventre  ; vous  la  lavez  et  l’es- 
suyez bien  ; vous  lui  ficelez  la  .tête,  et  vous  la  mettez  dans  une  poisson- 
nière ; vous  coupez  des  ognons  en  tranches,  quatre  clous  de  girofle  ; 
ajoutez-y  quatre  feuilles  de  laurier,  quelques  branches  de  thym,  une 
poignée  de  persil  en  branches,  du  sel,  six  bouteilles  de  vin  blanc  ; 
vous  la  ferez  mijoter  pendant  une  heure  (ou  plus,  si  elle  est  grosse)  : 
pour  rôt  , vous  la  servez  sur  une  serviette  que  vous  pliez  sur  un 
plat;  vous  arrangerez  alentour  du  persil  à la  génoise;  vous  la  mouillerez 
avec  du  vin  rouge  ; mettez  un  peu  de  sel,  afin  de  pouvoir  vous 
servir  de  sa  cuisson,  que  vous  passerez  au  tamis  de  soie  ; vous  vous 
servirez  du  même  procédé  que  pour  le  saumon  à la  génoise.  ( Voyez 
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Saumon  a la  Génoise.)  Ou  peut  faire  avec  la  truite  ce  que  l’on  lait 
avec  le  saumon. 

Truite  à la  Génoise. 

Lorsque  votre  poisson  est  vidé  et  nettoyé,  vous  lui  ficelez  la  tête, 
et  le  mettez  dans  une  casserole  ovale  ou  une  poissonnière  ; vous  met- 
trez par-dessus  les  tranches  de  deux  carottes,  quatre  ognons  en  tran- 
ches, du  persil  et  ciboule,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre,  trois  ou  quatre  bouteilles  de 
vin  rouge  ; vous  ferez  bouillir  votre  poisson  trois  quarts  d'heure,  vous 
passerez  ce  court-bouillon  dans  un  tamis;  puis  vous  aurez  un  quar- 
teron de  beurre,  trois  cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous  mêle- 
rez avec  votre  beurre,  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  ver- 
serez le  court-bouillon  dans  lequel  ont  cuit  les  truites  , vous  le  re- 
muerez bien,  pour  que  le  beurre  et  la  farine  se  lient  ; vous  ferez 
réduire  h grand  feu  ; quand  vous  verrez  que  votre  sauce  tiendra  à 
votre  cuillère,  vous  la  retirerez  du  feu;  vous  égoutterez  les  truites  ou 
votre  truite,  et  la  masquerez  de  cette  sauce  ; voyez  avant  si  elle  est  d’un 
bon  sel. 

Aiguillettes  de  Truite  à la  Saint-Florentin. 

Levez  les  filets  de  votre  truite  ; vous  les  couperez  un  peu  plus  longs 
que  le  doigt,  à peu  près  de  la  grosseur  du  doigt;  vous  les  mettrez  dans 
un  vase  avec  du  sel  , du  gros  poivre  , persil  en  branches,  quatre 
moyens  ognons  coupés  en  tranches,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  thym,  le  jus  de  deux  citrons  ; vous  avez  soiu  de  remuer  les  aiguil- 
lettes dans  cet  assaisonnement  ; quand  vous  êtes  au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc  ; vous  ferez  chauffer  la  friture  ; 
quand  elle  sera  assez  chaude,  vous  mettrez  de  la  farine  sur  vos  aiguil- 
lettes; vous  les  remuerez  dans  le  linge;  vous  les  secouerez  et  les  met- 
trez dans  la  friture;  quand  vous  la  retirerez  de  la  friture,  vous  les 
dresserez  sur  le  plat,  et  mettrez  dessous  une  sauce  piquante. 

Petits  Pâtés  de  Truite. 

Quand  la  truite  est  cuite,  vous  préparez  les  chairs  comme  il  est  dit 
aux  Croquettes  de  Turbot  ; vous  allongerez  la  sauce,  pour  que  cela  soie 
un  peu  plus  liquide  ; vous  aurez  des  timbales  en  pâte,  et  vous  mettrez 
votre  petit  ragoût  dedans.  ( Voyez  Croquettes  de  Turbot.) 

Sauté  de  Filets  de  Truites. 

Vous  levez  les  filets  des  truites,  vous  les  parez;  enlevez  ensuite  la 
peau  du  côté  de  l’écaille;  vous  couperez  vos  filets  en  petites  laines  de 
la  grandeur  d’une  pièce  de  cinq  francs  au  moins;  vous  parerez  vos 
moi'ceaux:  ils  doivent  être  d’égale  grandeur  et  de  même  épaisseur; 
arrangez-les  dans  votre  sautoir;  vous  y sèmerez  du  persil  haché  bien 
fin  et  lavé,  du  sel,  du  gros  poivre,  de  la  muscade  râpée;  vous  ferez 
tiédir  un  morceau  de  beurre  que  vous  versei'ez  sur  les  filets:  au  mo- 
ment du  service,  vous  mettez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  lors- 
que votre  sauté  Ost  raidi  d’un  côté,  vous  le  retournez:  ne  le  laissez 
qu’un  instant  au  feu,  yous  le  dvessez  en  miroton  autour  du  plat,  et 
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vous  placez  le  reste  dans  le  milieu  } vous  ajoutez  une  sauce  italienne 
maigre  , ou  bien  grasse.  ( Voyez  Italienne.) 

Truites  farcies. 

\ 

Videz  et  lavez  quatre  petites  truites  d’une  égale  grosseur , metlez- 
les  égoutter^  remplissez  le  corps  d’une  farce  composée  de  quenelles  de 
carpe , truffes  coupées  en  gros  dés  et  champignons  } licelez  les  têtes  de 
vos  truites,  faites-les  cuire  dans  un  court-bouillon  : leur  cuisson  ter- 
minée, laissez-les  refroidir,  mcttez-les  égoutter , panez-les  à deux  fois 
à l’œuf,  et  au  moment  de  servir  , faites-les  frire  d’une  belle  couleur, 
dressez-les  sur  un  plat  , avec  une  sauce  tomate  dessous.  [Voyez  ces 
sauces  à leurs  articles.]  (F.) 

Truite  à la  Chambord. 

Lorsque  votre  truite  sera  vidée,  échaudez-la  en  la  trempant  dans 
l’eau  bouillante:  retirez  bien  toutes  les  peaux,  lavez-la  bien  à plusieurs 
eaux,  laisscz-la  égoutter  } piquez-la  avec  des  gros  clous  de  truffes  , ctr 
forme  de  domino}  faites  cuire  votre  truite  dans  une  bonne  marinade 
au  vin  : au  moment  de  servir  , égouttez-la  , dressez-la  sur  un  grand 
plat  ovale , garnissez-la  de  quatre  ris  de  veau  piqué  , quatre  pigeons 
innocens  , huit  quenelles  bigarrées  , et  huit  belles  écrevisses  , et  saucez 
d’un  bon  ragoût  à la  financière.  [Voyez  tous  ces  détails  à leurs  arti- 
cles.] (F.)  V 

Truite  frite. 

Suivez  le  même  procédé  qui  est  indiqué  à l’article  Carpe  frite.  (F.) 

Sole  sur  Je  plat. 

Vous  videz  et  vous  lavez  les  soles  , vous  les  essuyez}  vous  leur  faites 
entrer  le  tranchant  du  couteau  sur  le  gros  de  la  raie  du  dos  , du  côté 
noir}  laites  fondre  ensuite  du  beurre  sur  un  plat,  metlez-y  du  persil , 
des  échalotes  bien  hachées,  du  sel , du  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée } vous  mettrez  vos  soles  sur  le  plat,  des  fines  herbes  par-dessus, 
du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée;  ajoutez  un  verre 
de  bon  vin  blanc  } vous  le  masquerez  avec  de  la  mie  de  pain  } arrosez 
de  gouttes  de  beurre:  un  quart  d’heure  avant  deservir,  vous  mettrez 
vos  soles  au  lour  ou  sur  un  fourneau  doux  , avec  Je  loin-  de  campagne 
très-chaud  pour  les  couvrir  : si  vous  ne  vous  servez  pus  de  four,  vous 
mettrez  de  la  chapelure  en  place  de  mie  de  pain. 

Filets  de  Soles  sautés. 

Vous  levez  les  quatre  filets  de  vos  soles  , ainsi  que  la  peau , vous  les 
parez  et  les  arrangez  sur  votre  sautoir  } vous  les  poudrez  avec  un  peu 
de  persil  haché  et  lavé,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  tiédir  du 
beurre  , et  vous  le  verserez  sur  vos  filets  : au  moment  de  servir,  vous 
les  mettez  sur  le  feu  } dès  qu’ils  sont  raidis,  retournez-les:  quelques 

minutes  suffisent  pour  qu’ils  soient  cuits } vous  les  dressez  sur  voire 
plat,  et  vous  y ajouterez  une  italienne  et  un  jus  de  citron.  ^ Voyez 
italienne.  ) Vous  pouvez  laisser  vos  filets  entiers  , ou  les  couper  eu 
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deux  ou  trois  morceaux;  alors  vous  les  dresserez  en  couronnes;  arran- 
gez des  croûtons  autour  du  plat. 

Filets  de  Soles  en  Mayonnaise. 

Vous  ferez  frire  huit  ou  dix  soles  ; quand  elles  seront  froides,  vous 
les  mettrez  sur  le  gril , à un  feu  très-doux , sans  les  faire  chauffer  à 
fond,  pour  donner  seulement  la  facilité  de  lever  la  peau;  vous  déta- 
cherez les  filets  de  vos  soles  ; dès  qu’elles  seront  tièdes , vous  en  enlè- 
verez les  peaux;  ensuite  parez  et  coupez  vos  filets  en  carrés  longs  de 
deux  pouces;  vous  les  dressez  correctement  dans  un  moule  ou  sur  vo- 
tre plat  : si  c’est  dans  un  moule  , vous  tremperez  vos  filets  de  soles 
dans  votre  sauce  mayonnaise , et  vous  les  dresserez  jusqu’à  ce  que  vo- 
tre moule  soit  plein  de  filets  ; faites  tiédir  votre  sauce  , et  remplissez- 
en  votre  moule  ; vous  le  mettrez  à la  glace  ou  au  froid  , pour  que 
votre  sauce  se  congèle  ; une  heure  avant  le  service , vous  la  servez  sur 
le  plat,  et  vous  la  décorez  avec  des  croûtons,  des  cornichons  , des  an- 
chois , etc.  : si  vous  dressez  vos  morceaux  sur  votre  plat , vous  versez 
aussi  votre  sauce  par-dessus  , et  la  décorez. 

Soles  à l’Eau  de  Sel. 

Mettez  une  poignée  de  sel  dans  l’eau  , meltcz-la  sur  le  feu  ; quand 
elle  bouillira  , vous  y mettrez  votre  poisson  ; retircz-le  quand  vous 
jugerez  qu’il'sera  cuit,  et  serve/ -le  avec  du  persil  alentour:  celte 
manière  convient  à tous  les  poissons  de  mer. 

Filets  de  Soles  en  Paupiettes. 

Levez  les  filets  de  quatre  soles  , ôtez-en  les  peaux,  et  les  parez  de 
manière  qu’ils  soient  bien  carrés  , assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ces 
filets;  étendez-les  de  leur  long,  mettez  dessus  de  la  farce  à quenelles 
de  merlans  ; vous  les  roulerez  en  commençant  par  la  queue;  vous  leur 
donnez  une  forme  bien  ronde , et  les  enveloppez  dans  un  papier  beurré  ; 
vous  en  laites  de  même  aux  autres  ; vous  ficellerez  le  papier,  et  les 
mettrez  cuire  dans  un  court-bouillon  ; lorsqu’ils  seront  cuits , vous  les 
égoutterez  et  les  dresserez  sur  le  plat;  vous  leur  mettrez  une  sauce  ita- 
lienne par-dessus. 

, Filets  de  Soles  en  Salade. 

Vous  vous  servez  de  filets  comme  ceux  pour  la  mayonnaise  ; ou-’ 
les  laissez  entiers , ou  bien  vous  les  coupez  par  morceaux  ; \ ous  ta 
mettez  dans  une  casserole  , puis  vous  faites  un  assaisonnement  coin- 
posé  de  quatre  cuilleréesà  bouche  de  bon  vinaigre,  deux  cuillciees  u 
gelée  fondue,  dix  cuillerées  d’huile  , une  ravigote  hachée , du  se  , c u 
gros  poivre;  vous  mêlerez  bien  le  tout;  et  vous  le  verserez  sut  \os 
filets,  que  vous  sauterez  dedans;  vous  dresserez  les  morceaux  conte - 
tement  : versez  après  votre  sauce  dessus  ; vous  mettrez  autoui  c u p <it 
des  cœurs  de  laitues  coupés  en  quatre  , et  vous  décorerez  votie  sa  a c 
ayec  des  cornichons  , des  câpres  , des  anchois , des  croûtons , etc. 

Soles  sautées  à la  Fiennet. 

Vous  coupez  la  tête  et  la  queue  de  vos  soles  ; après  les  avoir  t idées 
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et  nettoyées,  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ; vous  les  saupoudrez 
avec  un  peu  de  persil  haché  et  lavé,  un  peu  de  ciboules  hachées,  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  ferez  tiédir  un 
bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez  dessus:  au  moment  du  ser- 
vice, vous  les  posez  sur  un  feu  ardent;  remuez-les,  pour  qu’elles  né 
s’attachent  pas;  dès  qu’un  côté  est  cuit,  vous  les  retournez  de  l’autre, 
ensuite  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  les  arrosez  avec  une 
italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.) 

Filets  de  Soles  en  Aspic. 

Vous  préparez  vos  filets  de  soles  comme  ceux  dits  en  Mayonnaise; 
si  vous  n’avez  pas  de  gelée  de  poisson  , vous  vous  servirez  d’aspic 
( voyez  Aspic);  ayezsoin  que  vos  morceaux  soient  égaux:  vous  mettez 
de  l’aspic  fondue  dans  votre  moule,  vous  la  laissez  congeler;  vous  dé- 
corez votre  gelée  avant  d’y  mettre  vos  filets,  puis  vous  arrangez  vos 
morceaux  bien  régulièrement;  vous  remplissez  votre  moule  d’aspic 
fondue,  mais  froide;  vous  le  mettez  à la  glace  ou  au  froid,  pour  qu’il 
prenne:  au  moment  du  service,  vous  renversez  votre  moule  sur  le 
plat;  vous  vous  servez,  pour  le  détacher,  du  même  procédé  que  pour 
l’aspic  de  blanc  de  volaille. 

Soles  en  Matelote  normande. 

Vous  videz  et  lavez  une  grosse  sole;  pour  le  resté,  procédez  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Turbotin  en  Matelote  normande.  [Voyez  cet 
article. J (F.) 

Filets  de  Soles  à la  Horly. 

Levez  les  peaux  de  quatre  soles,  ensuite  les  filet*;  parez-les,  mettez- 
les  dans  un  vase  de  terre  mariner,  avec  deux  jus  de  citrons,  sel,  gros 
poivre,  un  ognon  coupé  en  tranches,  et  un  peu  de  persil  en  branches, 
au  bout  d’une  heure,  égouttez  vos  filets  , essuyez-les  bien  , farine»- 
les  , et  faitcs-les  frire  d’une  belle  couleur  ; égouttez-les  ; dresscz-les 
sur  un  plat  ; saucez  d’une  sauce  tomate  ou  aspic  claire.  [ Voyez  Sauce 
tomate.]  (F.) 

Filets  de  Soles  en  Turban. 

Levez  les  peaux  et  les  filets  de  quatre  belles  soles,  parez-les  bien 
égales  ; ayez  une  farce  de  poisson  quelconque,  faites  un  bouchon  de 
pain,  posez  le  bout  le  plus  étroit  sur  le  plat,  entourez  gc  bouchon  de 
bardes  de  lard  , et  dressez  alentour  votre  farce  en  talus  : posez-y  vos 
filets,  donnez-leur  la  forme  d’une  bandé  qui  enveloppe  un  turban:  si 
c’est  la  saison,  garnissez  le  haut  de  petites  truffes  que  vous  aurez  tour- 
nées de  la  forme  de  grosses  perles;  humectez  vos  filets  avec  un  peu  de 
beurre  fondu  et  un  jus  de  citron,  couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard 
très-minces,  et  par-dessus,  un  papier  beurré  : faites  cuire  votre  turban 
au  four  ; sa  cuisson  faite  , supprimez-en  le  bouchon  de  pain  et 
toutes  les  bardes  de  lard;  égouttez  le  beurre  de  ce  turban,  versez 
dans  son  puits  une  bonne  italienne,  et  servez.  On  peut  y mettre  un 
ragoût.  (F.) 
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Soles  frites. 

Ayez  deux  soles,  videz-lcs,  fendez— les  par  le  dos,  trempez-les  dans 
du  lait,  farinez-les  et  faites-les  frire  -,  égouttez-les,  et  scrvez-les  avec 
du  persil  frit.  (F.) 

Soles  frites. 

Vous  faites  une  incision  sur  le  dos  des  soles,  vous  les  saupoudrez 
de  fa  rine  comme  tous  les  autres  poissons,  et  les  mettez  dans  une  fri- 
ture un  peu  chaude.  On  peut  en  ôter  la  peau  ; ce  qui  les  rend  plus 
délicates.  (F.) 

Soles  ou  Filets  de  Soles  à la  Provençale. 

Prenez  deux  belles  soles,  ou  des  filets,  nettoyez-les  bien,  fendez-les 
par  le  dos,  assaisonncz-les  de  sel,  gros  poivre,  ail,  musCade  et  persil 
liaçhé  ; mctlcz-lcs  sur  un  plat  d’argent,  avec  delà  bonne  huile  d’olive 
et  un  demi-verre  de  vin  blanc  •,  faites-les  cuire  au  four.  Vous  aurez  six 
gros  ognons,  que  vous  couperez  en  anneaux,  et  que  vous  ferez  frire 
dans  de  l’huile  ; lorsqu’ils  seront  d’une  belle  couleur,  et  cuits,  égouttez- 
les,  faites-en  un  cordon  autour  de  vos  soles,  et  servez  avec  un  jus  de 
citron.  (F.) 

Atelets  de  Filets  de  Soles. 

Vous  vous  servirez  du  même  procédé  indiqué  à l’article  Atelets  de 
Filets  de  Merlans.  [ Voyez  cet  article.]  (F.) 

Soles  ou  Filets  de  Sole  au  Gratin. 

Videz,  écaillez  et  lavez  bien  une  belle  sole  ; fendez-la  par  le  dos, 
assaisonnez-la  de  sel,  poivre  et  muscade:  mettez-la  sur  un  plat  d’ar- 
gent, avec  un  morceau  de  bon  beurre,  champignons,  navets,  persil  et 
échalotes  ; mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc  ; poudrez  dessus  de  la 
chapelure  de  pain  bien  blonde  ; faitcs-la  cuire  au  four  , ou  sous  un 
four  de  campagne  : servez-la  avec  un  jus  de  citron.  (F.) 

Pour  les  filets  de  soles,  levez  les  filets  de  plusieurs  soles,  et  servez- 
vous  du  même  procédé  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Filets  de  Soles  hollandaises. 

Prenez  huit  filets  de  soles,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  faites- 
les  cuire  à l’eau  de  sel;  égouttez-les,  mettez-les  sur  un  plat,  avec  des 
pommes  de  terre  à l’eau  alentour,  et  du  beurre  fondu  à part.  (F.) 

Filets  de  Soles  à la  Chevalière. 

Levez  douze  beaux  filets  de  soles,  ôtez-en  les  peaux;  piquez  une 
rosette  sur  le  milieu  de  vos  filets  ; sur  l’autre  côté  de  chaque  filet, 
étalez-y  un  peu  de  quenelle  de  poisson  (voyez  article  Quenelle);  pre- 
nez douze  belles  écrevisses  cuites,  relirez-en  les  petites  pâtes,  et  éplu- 
chez le  bout  de  la  queue  ; enveloppez  chaque  écrevisse  d’un  de  vos 
filets  piqués,  en  observant  de  laisser  le  lard  de  la  piqueric  sur  le  dos 
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tics  écrevisses  -,  faites  vos  filets  dans  une  marinade  au  vin  : servez  , 
sauce  poivrade.  (F.) 

Foie- au- vent  , ou  Garniture  de  Filets  de  Soles. 

Levez  les  filets  de  plusieurs  soles,  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Filets  à la  Horly  ; coupcz-les  en  escalopes;  failes-les  cuire  dans  un 
sautoir  avec  du  beurre  fondu  , un  demi-verre  de  vin  blanc  , sel  et 
poivre.  Si  vos  soles  sont  bien  fraîches,  n’y  mettez  pas  d’aromates.  Vos 
filets  étant  cuits  , égoultez-les  , mettez-les  dans  une  bonne  béchamel 
maigre.  Servez-vous-en  pour  un  vole-au-vent  ou  autre  garniture. 
[Voyez  Béchamel  , article  Sauce. J (F.) 

Filets  de  Soles  à l’ Anglaise. 

Prenez  huit  filets  de  soles  , comme  ci-dessus  ; panez-les  la  première 
fois  au  beurre  , la  seconde  fois  à l’œuf  et  beurre  battus  ensemble  : 
fai tes-les  griller  au  moment  de  vous  en  servir;  servez-les  avec  une 
maître-d’liôtel.  [Voyez  Maîtne-d’Hôtel.J  (F.) 

Béchamel  de  Filets  de  Soles. 

[Voyez  Vole-au-vent  de  Filets  de  Soles. _|  (F.) 

Limandes  sur  le  plat. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  limandes;  faites  fondre  sur  votre  plat 
un  morceau  de  beurre  ; vous  mettez  un  peu  de  muscade  râpée  ; vous 
arrangez  vos  limandes  sur  votre  plat  ; vous  ajoutez  de  l’assaisonne- 
ment , vous  les  arrosez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ou  de  l’eau  ; vous 
masquez  ensuite  avec  de  la  chapelure  du  pain  ; vous  les  posez  sur  le 
fourneau  , un  four  de  campagne  par-dessus. 

de  l’e'peblan. 

L’éperlan  est  un  petit  poisson  de  mer  qui  se  prend  dans  les  riviè- 
res. Ceux  qui  nous  viennent  à Paris  se  pêchent  du  côté  de  Rouen.  Il 
faut  choisir  les  plus  gras  sans  être  crevés  : frais  ils  doivent  être  bril- 
lons et  sentir  uue  odeur  de  violette  ou  de  concombre. 

Éperlans  à la  bonne  Eau. 

Vous  nettoyez  vos  éperlans  , puis  avec  un  petit'atelet  vous  les  en- 
filez par  les  yeux  , au  nombre  de  huit  ou  dix  , vous  les  mettez  dans  un 
vaste  plat,  quoiqu’un  peu  creux  ; vous  versez  une  bonne  eau  par- 
dessus ; vous  rompez  des  feuilles  de  persil  en  quatre  ou  cinq  mor- 
ceaux; vous  prenez  un  peu  de  bonne  eau  , et  vous  leur  faites  jeter 
quelques  bouillons  : un  quart  d’heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos 
éperlans  sur  le  feu  : après  , vous  les  ôtez  de  la  bonne  eau  , et  vous  les 
dressez  sur  le  plat  ; vous  versez  dessus  la  bonne  eau,  dans  laquelle  il  y 
a du  persil. 

Éperlans  frits. 

Ayez  une  quantité  suffisante  d’éperlans  , videz-les , écaillez-les 
essuyez-les  l’un  après  l’autre  , cnfilez-les  par  les  yeux  avec  un  atelet 
d’argent  ou  brochette  , trcmpez-les  dans  du  lait , farincz-les  ; faites-les 
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frire  ; qu’ils  soient  d'une  belle  couleur  ; mettez  une  serviette  sur  votre 
plat  , dressez-les  dessus  , et  servez.  (F.) 

Éperlans  à V Anglaise. 

Mettez  deux  cuillerées  d’huile  dans  une  casserole  , dusel  et  du  gros 

{>oivre  , la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches  , dont  vous  aurez  ôté 
a peau  et  les  pépins  , ajoutez-y  deux  verres  de  vin  blanc,  autant 
d’eau  que  de  vin  , faites  bouillir  cet  assaisonnement  environ  un  quart 
d’heure  ; mettez-y  vos  éperlans  , après  les  avoir  vidés  , écaillés  et  bien 
essuyés  ; failes-les  cuire,  égoüttez-les  , saucez-les  avec  la  sauce  ci-après 
indiquée.  • 

Faites  blanchir  une  gousse  d’ail  , pilcz-la  avec  le  dos  de  votre  cou- 
teau , mettez-la  dans  une  casserole  , avec  persil  et  échalotes  hachés,  et 
deux  verres  de  vin  de  Champagne  ; faites  bouillir  votre  sauce  cinq  mi- 
nutes , ajoutez-y  un  pain  de  beurre  manié  avec  de  la  fariuc  , et  un 
autre  sans  être  manié  , du  sel,  une  pincée  de  gros  poivre  ; faites  lier 
votre  sauce  : sa  cuisson  faite  , ajoutez-^  un  jus  de  citron  , goûtez-la  , 
et  servez.  (F.) 

Éperlans  au  Gratin. 

[Voyez  Merlans  au  Gratin,  à son  article.]  (F.) 

Maquereaux  à la  Maître-  d’ Hôtel. 

Trois  maquereaux  suffisent  pour  faire  une  entrée  ; vous  les  videz  , 
et  vous  leur  ôtez  les  boyaux  en  fourant  la  pointe  du  couteau  dans  le 
trou  qu’ils  ont  au  milieu  du  corps;  vous  les  essuyez  avec  un  linge 
mouillé  : il  faut  les  fendre  du  côté  du  dos  depuis  la  tête  jusqu’à  la 
queue  ; vous  le  mettez  sur  un  plat  de  terre  ; joignez-y  du  sel , du  gros 
poivre  , des  ciboules  , du  persil  en  branches  ; vous  arrosez  les  maque- 
reaux avec  de  l’huile  ; une  demi-heure  avant  de  servir , vous  les  mettez 
sur  le  gril  à un  feu  très-doux;  vous  aurez  soin  de  les  retourner  : au 
moment  de  servir  , vous  les  dressez  sur  le  plat , et  leur  mettez  dans  ie 
dos  une  maître-d’hôtel  froide  , ou  bien  vous  mettez  dans  une  casserole 
un  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouché  de  farine,  du 
persil , de  la  ciboule  bien  hachée , du  sel , du  poivre  ; vous  mêlerez  la 
farine  avec  l’assaisonnement;  ajoutez-y  un  demi-verre  d’eau,  un  jus 
de  citron  ; mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  tournez-la  toujours  : au  pre- 
mier bouillon  , si  elle  est  de  bon  goût , vcrsez-la  sur  vos  maquereaux. 

Maquereaux  à l’Eau  de  Sel. 

Ayez  des  maquereaux  bien  frais  , videz-les  par  la  tête  sans  en  ôter 
le  foie , essuyez-les  bien  , fendez-les  un  peu  par  le  dos  , ficelez  la  tête , 
mettez  du  sel  dans  Peau  ; quand  elle  bouillira  , vous  y mettrez  les  ma- 
quereaux ; un  bon  quart  d’heure  suffit  pour  les  cuire  ; alors  retirez-les 
de  l’eau  , vous  les  égouttez  , puis  les  mettez  sur  le  plat;  masqucz-les 
avec  une  maître-dhôtel  liée  , ou  une  sauce  à la  fenouil  , une  maître  - 
d’hôtel  fondue  , ou  un  beurre  noir. 

Sauté  de  Filets  de  Maqn  rcaux. 

Levez  les  filets  de  vos  maquereaux  dans  leur  entier;  vous  glisserez 
votre  couteau  entre  la  peau  et  la  chair  du  maquereau,  pour  en  ôter  la 
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peaii  ; vous  parerez  vos  filets , et  vous  les  mettrez  dans  un  sautoir  avec 
du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée;  vous  fe- 
rez ensuite  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez  dessus  : 
au  moment  du  service,  vous  les  mettrez  sur  le  feu  , vous  les  remuerez, 
de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent;  quand  ils  sont  un  peu  chaiiifés  d’un 
côté  par  quelques  bouillons  dd  bcürre  , vous  les  retournez  soigneuse- 
ment, pour  éviter  de  les  casser;  assurez-vous  s’ils  sont  cuits;  vous  les 
dressez  sur  le  plat  ; mettez  dans  Une  casserole  un  bon  morceau  de 
Leurre  , plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté^  trois  jaunes  d’œufs, 
le  jus  de  deux  citrons,  du  sel,  du  gros  poivre  , une  ravigote  bien 
hachée  ; tournez  toujours  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée  ; ne  la- 
laissez  pas  bouillir,  parce  qu’elle  tournerait;  voyez  si  elle  est  de  bon 
sel , et  versez— la  sur  vos  filets  : on  peut  aussi  y mettre  une  autre  sauce  , 
comme  italienne,  velouté  lié  , sauce  tomate,  sauce  au  beurre  , etc. 

Maquereaux  en  Papillotes. 

Prenez  trois  beaux  maquereaux  laites,  videz-lespar  les  ouïes  ; faites 
cuire  vos  laitances  dans  une  casserole,  avèc  du  beurre  frais,  sel  et 
poivre , et  un  jus  de  citron  ; laissez-les  refroidir  ; maniez  avec  vos  lai- 
tances une  bonne  maître-d’hôtel  froide  , que  vous  introduirez  dans  le 
ventre  de  vos  maquereaux  par  les  ouïes;  emballez  chaque  maquereau 
dans  une  feuille  de  papier  huilé , flcelez-en  les  deux  bouts  ; faites 
cuire  sur  le  gril , ou  au  four  : servèz-les  avec  leurs  papillotes.  (F.) 

Laitances  cle  Maquereaux . 

Servez- vous  du  même  procédé  que  pour  les  laitances  de  carpes. 
[Voyez  cet  article.] (F.) 

Maquereaux  à V Anglaise. 

Prenez  trois  maquereaux  de  la  plus  grande  fraîcheur,  videz-les  par 
l’ouïe  , tirez-leur  le  boyau  , ficclcz-leur  la  tête , coupez  le  petit  bout  de 
la  queue,  et  ne  leur  fendez  point  le  dos  ; mettez  dans  une  poisson- 
nière une  bonne  poignée  de  fenouil  vert  qui  ait  sa  feuille  , et  vos  ma- 
quereaux dessus  , mouillez-les  d’une  légère  eau  de  sel  , faites-les  cuire 
à petit  feu  : leur  cuisson  faite  , tirez  votre  feuille,  égoûttez-les  , dres- 
sez-les  sur  un  plat  , saucez-les  d’une  sauce  au  fenouil,  ou  de  celld  dites 
ûux  groseilles  à maquereaux.  [ 'Voyez  l’article  de  ces  sauces.]  (F.) 

Maquereaux  à la  Flamande. 

Préparez  vos  maquereaux  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci-dessus , 
sans  leur  fendre  le  dos  ; maniez  un  morceau  de  beurre  avec  échalotes, 
persil  et  ciboule  hachés , du  sel , gros  poivre  et  un  jus  de  citron  ; rem- 
plissez-cn  le  ventre  de  vos  maquereaux,  roulez- les  chacun  dans  une 
feuille  de  papier  beurré  ; licz-la  fortement  par  les  deux  bouts  avec  de 
la  ficelle  , frottez  votre  papier  d’huile,  mettez  griller  vos  maquereaux 
sur  un  feu  doux  et  égal , environ  trois  quarts  d’heure  : leur  cuisson 
1 faite  , ôlez-les  du  papier  , drcssez-les  sur  votre  plat , faites  tomber  sur 
vos  maquereaux  le  beurre  qui  peut  se  trouver  dans  leur  papier,  et 
: seryez-les  avec  un  jus  de  citron.  (F.) 

Cuisinier  royal , 1 3'  édition.  2 3 
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Maquereaux  à V Italienne. 

Ayez  quatre  maquereaux,  videz-les  , coupez-leur  la  tête  et  la  queue  -, 
ne  les  ciselez  point  5 mettez  dans  une  casserole  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc,  avec  quelques  tranches  d’ognons,  zeste  de  carottes  , quel- 
ques branches  de  persil,  une  demi-feuille  de  laurier  , et  du  sel  en  suf- 
fisante quantité  ; failes-les  cuire,  et  leur  cuisson  faite,  égouttez-les , 
dressez-les,  saucez-les  d’une  italienne  blanche  (voyez  Sauce  italienne') 
et  servez.  (F.)  * ' 

Maquereaux  au  Beurre  noir. 

Préparez  et  faites  griller  comme  ceux  à la  maîlre-d'hôtel  • leur  cuis- 
son laite,  dressez-les  avec  un  cordon  de  persil  frit  alentour , et ser- 
vez-lcs  avec  du  beurre  noir.  [Voyez  -Beurré  noir.]  (F.) 

Harengs  grillés. 

Après  avoir  vidé  et  ratissé  vos  harengs , vous  les  essuyez  bien  ; vous 
mettez  du  sel  , du  poivre  , arrosez-les  d’huile  : un  quart  d’heure  avant 
de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril,  à un  feu  ardent;  ayez  soin  de 
les  retourner  : quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  votre  plat; 
vous  faites  une  sauce  au  beurre,  dans  laquelle  vous  mettez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  moutarde  : vous  pouvez  employer  une  purée  de 
haricots  , ou  bien  une  sauce  aux  tomates. 

Merlans  à la  bonne  Eau. 

Vous  videz  vos  merlans  et  vous  les  ratissez  ; nettoyez -les  avec  un 
linge  mouillé  ; vous  leur  coupez  la  tête  jusqu’au  tronc  du  corps  , et  la 
queue  un  peu  en  avant  ; vous  les  mettez  dans  une  casserole  , vous  y 
ajouterez  de  la  racine  de  persil , ou  du  persil  en  feuilles  , deux  ou  trois 
ciboules  entières  , une  feuille  de  laurier,  du  sel  et  de  l’eau  , vous  les 
Ferez  mijoter  un  bon  quart  d’heure  , vous  les  dressez  sur  un  plat , vous 
mettez  un  peu  de  votre  bonne  eau  dans  une  casserole  ; vous  rompez 
plusieurs  feuilles  de  persil , et  vous  leur  faites  jeter  quelques  bouillons 
dans  votre  bonne  eau;  après,  vous  la  versez  sur  vos  merlans. 

Merlans  grillés. 

Tous  videz  et  nettoyez  vos  merlans;  vous  les  ciselez  des  deux  côtés  ; 
vous  mettez  du  sel,  du  gros  poivre,  de  l’huile  ; une  demi-heure  avant  de 
servir  , vous  les  posez  sur  le  gril , à un  feu  un  peu  ardent;  quand  ils 
sont  grillés  , vous  les  masquez  avec  une  sauce  au  beurre  , et  semez  des 
câpres  dessus  : vous  pouvez  aussi  y mettre  une  sauce  tomate. 

Sauté  de  l'ilels  de  Merlans. 

Vous  préparez  vos  filets  comme  ceux  de  maquereaux,  et  les  sautez 
avec  le  même  assaisonnement;  après  , vous  les  dressez  sur  un  plat, 
vous  les  masquez  avec  une  sauce  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.) 

Paupiettes  de  Eilets  de  Merlans. 

Vous  levez  les  fdets  comme  pour  un  sauté , vous  les  parez  de  même  ; 
du  côté  de  l’intérieur,  vous  étendez  également  un  peu  de  farce  de 
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poisson,  vous  roulez  votre  filet  dessus,  de  manière  qu’il  forme  le  baril; 
vous  mettez  de  cette  même  farce  sur  votre  plat,  et  vous  arrangez  vos 
lilets  alentour  et  dans  le  milieu;  couvrez-les  ensuite  de  bardes  de 
lard  ou  d’un  double  papier  beurré;  vous  les  mettrez  au  four,  ou  sur 
un  fourneau,  avec  un  four  de  campagne  par-dessus;  une  demi-heure 
suffit  pour  les  cuire;  vous  les  masquez  avec  une  sauce  italienne. 

Quenelles  cle  Filets  de  Merlans . 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  faire  des  quenelles  de 
volaille,  à l’exception  que  vous  mettez  deux  qu  trois  anchois  dans  vos 
chairs  de  mcrlaus.  Les  proportions  sont  les  memes. 

Merlans  J'rits. 

Ayez  un  ou  plusieurs  merlans  ; écaillcz-les  , coupez-cn  le  bout  de  la 
queue  et  les  nageoires,  vidcz-les,  lavez-les,  et  remettez-leur  les  foies 
dans  le  corps,  ciselcz-les  des  deux  côtés,  farinez-les,  failes-les  frire, 
qu’ils  soient  fermes  et  d’une  belle  couleur;  égouttez-les,  poudrez-lca 
d’un  peu  de  sel  fin  ; mettez  une  serviette  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir,  dressez-les  dessus,  et  servez.  (F.) 

Merlans  à la  Hollandaise. 

Préparez  quatre  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dcssits;  ficelez-leur 
la  tête,  failes-les  cuire  dans  une  eau  de  sel,  égouttez— les  ; dressez-les,  et 
servez-lcs  avec  du  beurre  fondu  à part.  (F.) 

Merlans  aux  fines  Herbes. 

Préparez  vos  merlans  comme  il  est  indiqué  aux  Merlans  frits  : met- 
tez-les  dans  un  vase  creux,  dans  lequel  vous  aurez  étendu  du  beurre; 
poudrez  ce  beurre  de  persil  et  ciboule  hachés  , un  peu  de  sel,  de  mus- 
cade et  de  gros  poivre;  arrangez  vos  merlans  dessus,  arroscz-les  de 
beurre  fondu,  mouillez-les  avec  du  vin  blanc  ; retournez-! es,  lorsque 
vous  les  croirez  à moitié  cuits;  leur  cuisson  faite,  versez  leur  mouille- 
ment  dans  une  casserole,  sans  les  ôter  de  leur  plat  ; ajoutez-y  un  peu 
de  beurre  manié  avec  de  la  farine  : faites  cuire  et  lier  votre  sauce,  dans 
laquelle  vous  exprimerez  un  jus  de  citron  ; saucez  vos  merlans,  ctscr- 
Arez-lcs.  (F.) 

Merlans  au  Gratin. 

Préparez  trois  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dessüs  ; rriettez-lcs 
sur  un  plat  d’argent,  avec  des  fines  herbes  cuites  ou  durcellc  ( voyez 
Durcelle),  et  du  beurre;  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  muscade;  pou- 
drez vos  merlans  de  chapelure  de  pain,  arrosez-les  de  beurre,  mouil- 
lez-les avec  du  vin  blanc;  mcttez-lcs  sur  un  petit  fourneau,  avec  un 
four  de  compagne  dessus  ; servez  à courte  sauce.  (F.) 

Filets  de  Merlans  à la  Horly. 

Prenez  six  merlans,  écaillez-les,  videz-les,  levez-cn  les  filets,  paier- 
ies; faites-les  mariner  avec  du  citron,  un  peu  de  sel,  gros  poivre,  du 
persil  eu  branches  et  de  l’ognon  coupc  eu  rouelle  ; au  moment  de 
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servir,  egouttez  vos  filets,  farinez-les;  à cet  effet,  passcz-lrs  dans  un 
linge  avec  une  poignée  de  farine  ; ôtez-lcs  et  faites-lcs  frire  5 qu’ils 
soient  fermes  et  d'une  belle  couleur;  égouttez-les,  drcsscz-les  ; saucez- 
les  d'une  sauce  tomate.  | Voyez  Sauce  tomate,  j (F.) 

Filets  de  Merlans  aux  Truffes. 

Levez  les  filets  de  six  merlans,  parez-les,  coüpez-les  en  escalopes, 
c’est-à-dire  de  couper  chaque  filet  en  quatre  morceaux  ; mettez  du 
beurre  fondre  sur  un  sautoir,  placez  vos  filets  dessus,  poudrez-lcs  de 
sel  et  gros  poivre;  versez  du  beurre  fondu  dessus,  et  deux  jus  de  ci- 
trons ; au  moment  de  servir,  [faites  sauter  vos  filets;  quand  ils  seront 
cuits  d'un  côté,  rclourncz-lcs ; égouttez-les  sur  un  linge  blanc;  mettez 
dans  votre  sautoir  des  truffes  coupées  en  lames  ; faites  réduire  avec 
trois  cuillerées  d’allemande  ; liez  votre  sauce  avec  un  morceau  dé 
beurre  fin  ; mettez  vos  filets  dans  la  sauce,  mêlez-les  légèrement,  dres- 
sez-lcs  sur  un  plat  garni  de  croûtons,  et  servez.  (F.) 

M tel  et  s de  Filets  de  Merlans. 

Levezî  lés  filets  de  huit  merlans,  comme  à l’article  précédent  ; levez- 
en  les  peaux  sans  endommager  les  chairs  ; vos  filets  levés,  faites  fondre 
du  heurre,  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  sel  et  de  poivre; 
remuez  bien  le  tout  ensemble;  trempez  vds  filets,-  retirez-les,  roulez- 
les  ; passez  vos  atelcts  en  travers,  en  sorte  qu’ils  ne  puissent  se  dérou- 
ler; mettez  quatre  filets  à chaque  alelet;  faites  fondre  légèrement  le 
beurre  dans  lequel  vous  avez  trempé  vos  filets,  trempez-y  vos  atelets; 
mettez  sur  la  table  de  la  mie  de  pain  bien  fine,  roulez-y  légèrement 
vos  filets,  afin  qu’il  n’y  reste  que  ce  qu’il  faut  de  mie  de  pain;  mettez- 
les  proprement  sur  un  gril,  et,  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir, 
faites-les  cuire  sur  de  la  cendre  rouge  ; renouvelez  souvent  cette  cendre, 
sans  faii-e  de  poussière;  retournez-les  sur  les  quatre  faces;  étant  cuits 
et  d’une  belle  couleur,  dresscz-les,  servez-lcs  avec  une  aspic  claire.- 
[Voyez  Aspic  claire.]  (F.) 

Fdets  de  Merlans  en  Turban. 

Ayez  douze  merlans,  levez-en  les  filets  et  les  peaux  ; parez  vos  filets 
d’une  égale  longueur;  pilez-en  les  chairs  qui  vous  resteront  ; faites-en 
une  farce  à quenelles.  ( Voyez  Quenelles  de  Merlans.)  Procédez  du 
reste  comme  il  est  indiqué  à l’article  Filets  de  Soles  en  Turban. [ V oyez 
Filets  de  Soles  en  Turban.]  (F.) 

Filets  de  Merlans  à V Anglaise . 

Levez  les  filets  de  quatre  beaux  merlans,  parez-les  d'égale  longueur, 
assaisonnez-lcs  de  sel  et  poivre,  trempez-les  dans  un  peu  d'allemande 
[voyez  Allemande),  panez-les  deux  fois  avec  des  jaunes  d'œufs  battus 
avec  du  beurre;  vous  ferez  griller  .vos  filets  au  moment  de  servir; 
drcssez-les  sur  un  plat  avec  une  aspic  claire.  [ V oyez  Aspic  claire.]  (F.) 

Conti  de  Filets  de  Merlans. 

Levez  et  parez  huit  filets  de  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dessus; 
vous  ferez  à chaque  filet,  avec  la  lame  d’un  couteau,  des  incisions 


POISSON.  357 

obliques  , à distance  égale  , classez  profondes  pour  y recevoir  desdemi-r 
cercles  de  truffes  ou  de  cornichons  ;faites-les cuire  dans  un  sautoiravec 
du  beurre  et  du  vin  blanc  , scrvez-vous-cn  pour  garnir  des  manchons 
de  poisson.  (F.) 

Plies  à l’Italienne. 

Vous  viderez  et  vous  nettoierez  vos  plies1,  laites-les  cuire  dans  uno 
bonne  eau  , ou  bien  au  court-bouillon  ; vous  les  dresserez  sur  votre 
plat,  et  vous  mettrez  dessus  une  sauce  italienne  liée  , c est-à-dire  vous 
ajouterez  une  liaison  d'un  jaune  d’œuf. 

Plies  grillées  ^ Sauce  aux  Câpres. 

Il  faut  vider  et  nettoyer  les  plies  ; vous  les  ciselez , vous  mettez  du 
sel , du  poivre,  de  l’huile:  une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  h s 
posez  sur  le  gril  à un  feu  un  peu  ardent  \ quand  elles  sont  cuites  , vous 
les  dressez  sur  le  plat , vous  les  masquez  d’une  sauce  au  beurre  ; semez 
des  câpres  dessus.  Vous  pouvez  aussi  employer  une  sauce  espagnole  , 
dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurro 
d’anchois,  ou  ut\e italienne. 

Grondins  à l’Italienne , 

Videz  et  nettoyez  les  grondins  ; vous  leur  ficellerez  la  tête  , vous  les 
mettrez  dans  une  casserole,  avec  quelques  tranches  d’ognons,  du  per- 
sil , deux  feuilles  de  laurier  , deux  clous  de  girofle  , du  sel  , du  gros 
poivre,  une  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc.  Il  faut  que  votre  poisson 
soit  baigné  ; vous  le  ferez  mijoter  un  bon  quart  d’heure  \ vous  l’é- 
gouttez et  vous  le  dressez  sur  le  plat,  vous  mettrez  une  sauce  italien  nu 
dessous.  Çe  poisson  a une  grosse  tête , fe  corps  rouge  et  effilé. 

Rouget  Barbet. 

Ce  poisson  vient  rarement  frais  à Paris 5 cependant  il  en  arrive  quel- 
quefois d’assez  bons:  la  manière  de  l’accommoder  , après  l’avoir  vidé 
et  écaillé,  est  de  le  mariner  dans  un  peu  d’huile  , de  le  faire  griller , et 
de  le  servir  avec  une  sauce  au  beurre  ou  sauce  à l’huile.  \V oye$  l’&ç- 
ticle  de  ces  sauces. J (F.) 

Samt- Pierre , ou  Poule  de  mer. 

C’es.t  un  poisson  extrêmement  plat,  et  dont  la  tête  est  grosse  et 
plate  comme  le  corps  \ la  chair  en  est  fort  délicate  , eton  l’aççoruuiode 
çomme  le  rouget,  ou  cuit  dans  une  petite  eau  de  sel.  (F.) 

1 Églefin. 

Ce  poisson  ressemble  assez  au  cabillaud  pour  sa  forme  et  la  blan- 
cheur de  sa  chair  5 il  a , de  plus  que  le  cabillaud  , une  raie  le  long  de 
chaque  côté  du  corps,  il  a les  yeux  plus  gç-ttuds  et  plus,  à fleur  de  tète 
que  le  cabillaud,  le  bec  plus  pointu  5 ses  écailles  sont  fipes,  çtsa  peau 
est  d'un  léger  bleu  d'ardoise  \ il  s’accommode  et  se  sert  généralement 
comme  le  cabillaud.  (F.) 
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Lg  bar  est  un  poisson  de  mer  qui  ressemble  assez  à l'églefin  , il  est 
plus  rouge  de  corsage,  il  a l’écaille  beaucoup  plus  large  ; il  y en  a du 
fort  gros  ( ceux-là  se  servent  pour  grosse  pièce  , ou  par  dalles  pour 
entrées)  ; on  le  fait  cuire  au  court-bouillon  : quand  il  est  gros , il  reçoit 
généralement  les  sauçes  qu’on  veut  lui  donner:  les  plus  petits  se  ser- 
vent grillés.  (F.) 

Mulet  et  Surmulet. 

Ces  deux  poissons  diffèrent  peu  entre  eux  ; on  n’en  voit  pas  d’aussi 
gros  que  le  bar;  leur  corps  est  rond  , ainsi  que  leur  tête  , qui  est  un 
peu  camardc  ; leur  chair  est  fort  délicate:  on  les  fait  cuire  générale- 
ment à l’eau  de  sel , ou  grillés.  (F.) 

Loubine. 

Ce  poisson  de  mer  ressemble  assez  à la  truite  ; il  a les  écailles  beau- 
coup plus  larges  et  la  chair  plus  blanche  : il  se  fait  cuire  à l’eau  de 
sel.  (F.) 

Vive. 

La  vive  est  un  petit  poisson  de  mer  , d’un  corsage  rond  , taché  de 
jaune  , et  rayé  transversalement  ; clic  est  armée , à chaque  oreille  et  sur 
le  dos  , d’arètes  piquantes  et  très-dangereuses  , auxquelles  on  ne  saurait 
trop  faire  attention.  S’il  arrivait,  en  l’apprêtant , qu’on  en  lut  piqué  , 
il  faudrait  faire  saigner  long— temps  la  plaie,  et  la  frotter  du  foie  écrasé 
de  la  vive  , ou  piler  un  ognon  avec  du  sel , et  le  délayer  avec  de  l’es- 
prit-de-vin , pour  mettre  sur  la  plaie  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  guérie.  (F.) 

V ives , Sauce  aux  Câpres. 

Ayez  six  vives,  coupez-en  les  piquans  des  ouïes  et  du  dos  ; vidcz-les, 
lavez-les,  ciselez-les  des  deux  côtés  ; metlcz-ies  mariner  dans  un  peu 
d’huile,  avec  persil  et  sel  ; un  quart  d’heure  avant  de  servir  , rnettez- 
les  griller;  arroscz-les  de  leur  marinade  , faites  les  cuire  des  deux  côtés; 
dressez-lcs,  et  servez-lcs  avec  une  sauce  au  beurre.  (F.) 

Vives  à la  Mattre-d’ Hôtel. 

Préparez  et  faites  griller  ces  vives  comme  les  précédentes  , et  scr\  cz- 
les  avec  une  sauce  à la  maîtrc-d'hôtel.  (F.) 

Vives  à V Italienne. 

Ayez  six  vives  , videz  et  préparez— les  comme  U est  indique  ci-dessus; 
coupez-leur  la  tète  et  la  queue  : ne  ciselez  point;  metlez-îes  dans  une 
casserole  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  quelques  tranches 
d’ognons  , carottes  , persil  en  branches,  une  feuille  de  laurier , et  du 
sel  en  suffisante  quantité  ; faites-les  cuire,  et  leur  cuisson  laite,  egout- 
tez-lcs  , dresscz-les  ; saucez-les  d’une  italienne  blanche  ( voyez  1 article 
de  cette  sauce),  et  servez.  (F.) 
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Préparez  six  belles  vives,  comme  il  est  indiqué  ci- dessus  : leur 
ayant  aussi  coupé  la  tête  et  les  bouts  de  la  queue,  lardcz-les  de  fllcti 
d’anchois  et  d’anguilles  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  un  peu  de  basilic  , 
une  demi-feuille  de  laurier  , un  clou  de  girofle,  persil  , ognon  et  ca- 
rottes; faites  cuire  ainsi  vos  vives  , et  , leur  cuisson  faite,  passez  leur 
fond  au  tamis  dans  une  casserole  ; ajoutez-y  un  pain  de  beurre  manié 
dans  un  peu  de  farine  ; faites  cuire  et  réduire  à consistance  de  sauce, 
et,  au  moment  de  servir , exprimez-y  un  jus  de  citron  ; égouttez  vos 
vives  , dressez-les,  saucez-les  de  cette  sauce  r et  servez.  (F.) 

Bouille  à Basse. 

Ayez  un  merlan  , un  Saint-Pierre  et  un  rouget,  coupez-ïes  par  mor- 
ceaux; mettez  dans  une  casserole  uue  gousse  d’ail , pilez  une  pincée  de 
persil  haché,  avec  de  bonne  huile;  mettez  votre  casserole  un  ins- 
tant sur  le  feu  ; mouillez  avec  un  peu  d’eau  chaude,  et  un  peu  de  sel 
blanc  et  poivre  : mettez  votre  poisson  dedans,  et  faitcs-lc  bouillira 
grand  feu  ; ayez  des  croûtes  de  pain  passées  à l’huile  , mettez-les  sur 
un  plat  creux  , dressez  vos  morceaux  de  poisson  dessus  , ainsi  que  la 
cuisson  v et  servez.  Ce  mets  se  sert  comme  potage.  (F.) 

Brochet  au  Court-Bouillon - 

Vous  viderez  votre  brochet  sans  lui  faire  d’ouverture  , vous  ficelle- 
rez la  tête  ; mcttez-le  dans  la  poissonnière  ; vous  verserez  le  court-bouil- 
lon dessus  y vous  le  ferez  mijoter  une  heure  ( ou  plus  , si  votre  pois- 
son est  gros  )<  Si  vous  le  servez  pour  rot , vous  le  laisserez  refroidir; 
vous  arrangerez  une  serviette  sur  un  plat  , vous  placerez  votre  brochet 
dessus  , et  du  persil  alentour^ 

Brochet , Sauce  à la  Portugaise - 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  dans,  un  court-bouillon  ; lorsqu'il' 
sera  cuit , vous  enlèverez  soigneusement  les  écaiiles  ; vous  le  mettrez, 
chaud  sur  votre  plat , et  vous  le  masquerez  d’une  sauce  à la  portugaise:, 
vous  pouvez  aussi  employer  uue  sauce  au  beurre  T sauce  tomate,  sauce 
indienne;  cela  tient  au  goût. 

Brochet  à V Allemande- 

Vous  videz  vos  petits  brochets  , vous  les  coupez  par  tronçons  , vous 
les  meltcz  dans  une  casserole,  avec  quelques  tranches  d’ognons,  dit 
persil  en  branches,  deux,  feuilles  de  laurier , trois  ciboules  entières  r 
deux  clous  de  girofle,  du  sel  , du  gros  poivre  , une  bouteille  devin 
blanc:  quand  votre  poisson  aura  mijoté  une  demi— heure  , vous  le  reti- 
rerez ; écaillez-le,  vous  en  ôterez  les  nageoires  ; vous  mettez  vos  tron- 
çons dans  une  casserole  , et  vous  passez  du  court— bouillon  au  tamis  de 
soie,  vous  le  versez  dessus  , et  vous  les  tenez  chauds  : au  moment  du 
service  , vous  les  égouttez  et  les  dressez  sur  votre  plat  ; vous  mettrez 
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ensuite  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  ajoutez  plein 
une  cuillère  de  farine , de  la  muscade  râpée  , du  grospoivre  , un  de  mi- 
verre  de  court-bouillon  ; vous  mettrez  votre  sauce  sur  le  feu  , en  la 
tournant  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  vous  verserez  dans  votre  sauce  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs  ; tournez-la  bien  , et  ne  la  laissez  pas 
bouillir  ; vous  la  passerez  à l’étamine.  Voyez  si  elle  est  de  bon  goût , et 
"inasquez-en  votre  poisson. 

Sauté  de  Filets  de  Brochets. 

Vous  levez  lc3  filets  de  trois  moyens  brochets  , vous  les  coupez  erç 
carrés  un  peu  longs  , et  vous  les  parez:  ayez  soin  qu’ils  soient  tous  de 
la  même  grandeur,  pour  les  arrranger  dans  votre  sautoir  ;ajoutez-ydu 
persil  et  de  la  ciboule  bjen  hachés,  un  peu  de  muscade  râpée  , du  sel  , 
du  gros  poivre  ; vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous 
verserez  sur  vos  filets:  au  moment  du  service,  vous  les  mettrez  sur  le 
feu  ; dès  que  le  beurre  tout , vous  les  retournez.  II  ne  faut  qu’un  ins- 
tant pour  les  faire  cuire  ; vous  poserez  votre  sautoir  en  pente  , et  vos 
filets  sur  la  hauteur,  pour  que  votre  beurre  s’en  sépare  : vous  les  dres- 
sez survolée  plat,  et  vous  mettez  une  italienne  par-dessus. 

Brochet  à la  Chambord. 

Procédez  , pour  ce  brochet , comme  il  est  indiqué  à l’article  Carpes 
à la  Chambord.  (F.) 

Brochet  à V Arlequine. 

Ayez  up  gros  brochet  mortifié  ; écaillez-le,  videz-le  par  les  ouïes  ; 
levez-en  la  peau  d’un  côté , sans  gâteries  chairs  ; de  ce  côté  , piquez- 
en  le  quart  de  filets  d’anchois  , un  autre  quart  de  filets  de  cornichons , 
le  troisième  quart  de  filets  de  carottes  , et  le  quatrième  de  filets  de 
truffe^  ; farcissez-Je  d’une  farce  de  poisson  ; mettez-le  dans  une  pois- 
sonnière ; mouillez-le  avec  une  braise  , et  observez  que  les  chairs  pi- 
quées ne  trempent  pas  ; mettez-le  sur  le  feu  ; arrosez-le  souvent  de 
son  assaisonqemept  ; couvrez-Ie  d’un  couvercle  de  casserole  , avec  feu 
dessus  : sa  cuisson'  achevée  , égouttez- le  , mettez  dessous  une  sauce 
hachée,  et  servez.  (F,) 

Brochet  au  Raifort. 

Videz  un  brochet  , failes-le  cuire  dans  une  bonne  marinade  ; étant 
cuit , égout tez-le  , ôtez  la  peau  , dressez-le  sur  un  plat , avec  un  cordon 
do  raifort  râpé  : servez  à part  du  beurre  fondu. 

Filets  de  Brochet  à la  Béchamel. 

Levez  les  filets  d’un  brochet  de  desserte  ; après  lui  avoir  ôté  les 
peaux,  vous  coupez  vos  filets  en  forme  d’escalopes  ; faites-lcs  chauf- 
fer avec  un  peu  d’eau  de  sel  ; égouttez  votre  brochet , mettez-le  dans 
une  bonne  béchamel  maigre  : servez-yous-en  pour  garnir  soit  y oie-au- 
vent , ou  casserole  au  riz.  j F oyez  Sauce  Béchamel.  J (F.) 
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Croquettes  et  Coquilles  de  Brochet. 

Serrez-vous  du  même  procédé  que  pour  le  brochet  en  béchamel.  (F.) 

Brochet  frit. 

Fendez-le  par  le  dos  comme  une  carpe,  laissez-le  au  sel  pendant 
deux  heures  ; farinez-le,  et  faites-le  frire.  (F.) 

Grenadin  de  Brochet. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article  Esturgeon  en  Frican- 
deau. [Voyez  cet  article.]  (F.) 

Côtelettes  de  Brochet  en  Papillotes. 

Apprêtez  et  levez  les  chairs  d’un  brochet,  supprimez-en  la  peau  ; 
coupez  ces  chairs  en  forme  de  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton  ; faites- 
jes  cuire  dans  des  fines  herbes  hachées,  de  même  que  pour  les  côte- 
lettes de  veau  en  papillotes,  et  procédez  en  tout  comme  pour  ces  côte- 
lettes. [ Voyez  l’article  Côtelettes  de  Veau  en  Papillotes.]  (F.) 

Salade,  de  Brochet. 

Procédez,  pour  cette  salade,  comme  il  est  indiqué  à la  Salade  de 
Volaille.  (F.) 

Carpe  au  Bleu. 

Vous  viderez  votre  carpe  ; faites-y  une  très-petite  ouverture,  pre- 
nez bien  garde  d’ôter  le  limon  de  votre  carpe;  vous  ficellerez  la  tête; 
vous  la  mettrez  dans  votre  poissonnière  ; vous  ferez  bouillir  une  pinte 
de  vin  rouge,  que  vous  verserez  tout  bouillant  sur  votre  carpe;  vous 
la  ferez  baigner  entièrement  dans  le  vin  ; prenez  sept  ou  huit  ognons 
coupés  en  tranches,  quatre  carottes,  une  poignée  de  persil,  six  feuilles 
de  laurier,  une  branche  de  thym,  trois  clous  de  girofle,  du  sel  et  du 
poivre;  vous  la  ferez  mijoter  une  heure  (ou  plus,  si  votre  carpe  est 
grosse),  puis  vous  la  laisserez  refroidir  : vous  arrangerez  une  serviette 
$ur  un  plat,  vous  mettrez  votre  carpe  dessus,  et  du  persil  alentour. 

I ■ - 

Carpe  au  Court-Bouillon. 

Vous  préparez  votre  carpe  comme  la  précédente;  au  lieu  de  vin 
chaud,  faites  bouillir  du  vinaigre  que  vous  verserez  dessus:  vous  ferez 
ÿu  court-bouillon  que  vous  mettrez  avec  votre  carpe. 

Carpe  grillée , Sauce  aux  Cdpres. 

Après  avoir  vidé  et  bien  écaillé  votre  carpe,  vous  la  ciselez  et  vous 
la  mettez  sur  un  plat  avec  du  persil,  de  la  ciboule,  du  sel  , du  poivre 
1 et  de  l’huile:  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  vous  la  posez  sur 
le  gril,  à un  feu  un  peu  ardent;  quand  elle  est  grillée,  vous  la  masquez 
avec  une  sauce  aux  câpres. 

Carpe  à la  Chambord. 

Vous  videz  votre  carpe:  prenez  garde  de  l’endommager;  vous  lui 
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remplissez  le  corps  de  laitances  ; levez-lui  les  écailles,  et  d’un  côté  la 
peau  très-superficiellement;  vous  piquez  ce  côté  de  lard  fin  depuis 
l’ouic  jusqu’à  la  queue,  vous  la  mettez  dans  votre  poissonnière,  vous 
la  mouillez  avec  du  vin  blanc  ; ajoutez  du  sel,  du  poivre,  du  persil  en 
feuilles,  six  feuilles  de  laurier,  du  thym,  des  tranches  d’ognons  , trois 
clous  de  girofle;  vous  couvrez  la  tête  de  bardes  de  lard,  et  la  mettez 
au  four,  ou  bien  vous  couvrez  votre  poissonnière  de  feuilles  d’office; 
mettez  du  feu  dessus,  et  la  faites  mijoter  une  bonne  heure  : au  moment 
de  servir,  vous  l’égouttez  et  la  mettez  sur  votre  plat  ; dressez  alentour 
des  quenelles  de  carpes,  ou  bien  des  pigeons  à la  Gautier,  des  ris  de 
veau  glacés,  des  petites  noix  de  veau  glacées,  des  écrevisses,  des  foies 
gras  de  volaille,  des  truffes,'  des  crêtes  et  des  rognons  de  coqé,  etc.  Si 
le  mouillage  de  la  carpe  n’est  pas  trop  assaisonné,  vous  le  passerez 
au  tamis  de  soie;  vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  deux  cuil- 
lères à pot  d’espagnole,  et  plein  deux  cuillères  à pot  de  cuisson  de 
votre  carpe:  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à. moitié,  Arous  mettrez 
vos  petites  garnitures  dedans,  et  vous  verserez  votre  sauce  autour  de 
la  carpe,  après  l’avoir  glacée.  {Voyez  les  articles  dont  vous  aurez 
besoin.) 

Matelote  à la  Marinière. 

Pour  faire  une  bonne  matelote,  on  emploie  carpe,  anguille,  bro- 
chet, barbillon  ; vous  écaillez  et  nettoyez  votre  poisson,  vous  le  cou- 
pez par  tronçons;  meltcz-lc  dans  une  casserole  ou  chaudron,  avec  des 
petits  ognons  passés  au  beurre,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet 
de  persil  et  ciboule,  des  champignons,  un  peu  de  ihjrm,  un  peu  de 
quatre  épices,  du  sel  et  du  poivre;  vous  mettez  du  vin  rouge  avec 
votre  poisson,  en  assez  grande  quantité  pour  qu’il  baigne  dedans;  vous 
placez  votre  poisson  sur  un  grand  feu.  Lorsque  votre  mouillcment 
sera  réduit  d’un  tiers,  vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre,  vous 
mettrez  plein  une  ou  deux  cuillères  à bouche  de  farine , que  vous 
mêlerez  bien  avec  votre  beurre,  et  vous  le  mettrez  par  petites  boules 
dans  votre  matelote;  vous  la  remuerez  bien,  afin  que  le  beurre  et  la 
farine  lient  votre  sauce  : dressez  vos  poissons  sur  votre  plat  , des 
croûtes  alentour,  et  la  sauce  par-dessus. 

Autre  Metelote. 

Vous  préparez  votre  poisson  comme  il  est  ^*t  à l’article  précédent; 
vous  le  mettez  dans  votre  casserole,  avec  du  sel,  du  poivre,  deux 
feuilles  de  laurier,  du  thym,  quelques  tranches  d’ognon,  du  persil  en 
branches,  deux  clous  tic  girofle,  assez  de  vin  blanc  pour  que  le  pois- 
son soit  baigné:  vous  le  mettez  sur  un  feu  ardent;  dès  que  %olie  po,s- 
son  est  cuit,  vous  en  passez  le  bouillon  au  tamis  de  soie  ; changez 
votre  poisson  de  casserole  ; parez-le  bien  : ayez  trente  ou  quai  an  te  pe- 
tits ognons  bien  épluchés,  et  delà  même  grosseur;  vous  les  sautciez  dans 
du  beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  blonds;  vous  les  égoulleiez 
sur  un  tamis;  vous  ferez  un  roux  à proportion  de  votre  matelote; 
vous  le  délaierez  avec  le  vin  dans  lequel  a cuit  votre  poisson  ; mettez- 
y des  champignons  et  des  petits  ognons  : faites  réduire  votre  sauce- 
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tl'un  tiers;  vous  la  dégraisserez:  voyez  si  elle  est  de  bon  goût.  Lors- 
que vos  ognons  seront  cuits,  retirez  votre  garniture  de  votre  sauce 
avec  une  cuillère  percée,  mettez-la  sur  votre  poisson,  et  passez  dessus 
votre  sauce  à l’étamine  ; vous  tiendrez  la  matelote  chaude  : au  momeut 
de  la  servir,  vous  la  dresserez  sur  votre  plat,  avec  des  croûtons  passés 
au  beurre:  garnissez-la  d’écrevisses. 

Matelote  vierge. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  avec  du  vin  blanc,  commcle  dernier; 
ensuite  vous  passerez  vos  petits  ognons  à blanc  dans  du  beurre;  vous 
y mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez 
avec  votre  beurre  et  vos  ognons;  vous  versez  le  vin  dans  lequel  a cuit 
votre  poisson,  et  le  passez  au  tamis  sur  vos  ognons;  remuez  votie 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  : vous  y mettrez  des  champignons; 
lorsque  votre  sauce  sera  réduite  d’un  tiers,  dégraisscz-la , et  voyez 
si  elle  est  d’un  bon  goût  ; vous  en  ôterez  avec  une  cuillère  percée 
les  ognons,  les  champignons,  et  vous  les  mettrez  sur  votre  poisson. 
Si  votre  sauce  est  trop  longue,  faites-la  réduire  ; vous  y ajouterez  une 
liaison  de  cinq  jaunes  d'œufs,  (ou  plus,  si  la  matelote  est  forte  ) ; ne 
faites  point  bouillir  votre  sauce  : quand  votre  liaison  sera  dedans,  vous 
la  passerez  à travers  une  étamine  sur  votre  poisspn.  Au  moment  de 
servir  , vous  le  dressez  sur  votre  plat , avec  des  croûtons  passés  au 
beurre  alentour  ; vous  garnirez  votre  matelote  d’écrevisses. 

Quenelles  de  Carpe. 

Vous  levez  les  chairs  de  votre  carpe,  vous  les  préparez,  et  vous  vous 
servez  du  même  procédé  que  pour  les  quenelles  de  volaille,  excepté 
que  vous  ajouterez  à votre  chair  de  poisson,  un  ou  deux  anchois. 

Carpe  à V Allemande. 

Vous  coupez  une  carpe  en  morceaux,  après  l’avoir  lavée  sans  la 
vider  ni  ôter  les  ouïes  ; vous  enlevez  seulement  le  gros  boyau  ; vous 
mettez  vos  morceaux  dans  une  casserole  ou  dans  un  poêlon,  avec  dit 
sel,  du  gros  poivre,  des  quatre  épicés,  des  tranches  d’ognons,  une 
ou  deux  bouteilles  de  bière  ; il  faut  que  votre  poisson  baigne  dans  la 
sauce  ; mettez  votre  casserole  sur  un  grand  feu  ; vous  ferez  réduire 
votre  sauce  assez  pour  qu’il  n’en  reste  à peu  près  qu’un  verre  ; servez 
votre  carpe  avec  son  bouillon , sans  le  lier. 

• Sauté  de  Filets  de  Carpes. 

Levez  les  filets  de  quatre  ou  cinq  carpes;  vous  en  ôterez  la  peau; 
vous  les  couperez  en  carrés  longs  de  deux  pouces  , et  larges  de  neuf 
lignes  ; vous  les  arrangerez  sur  le  sautoir  , comme  il  est  dit  au  Sauté 
de  Truite  ; au  momen  t de  servir,  vous  mettrez  le  sautoir  sur  un  feu  urt 
peu  ardent  ; sitôt  que  le  beurre  jettera  quelques  bouillons,  vous  re- 
tournez les  morceaux  de  l'autre  côté  , puis  vous  tâterez  avec  le  doigt 
s’ils  sont  cuits  ; vous  les  égoutterez,  et  les  dresserez  en  miroton  sur  le 
plat  ; si  vous  avici  eu  des  carpes  laitées , il  faudrait  les  mettre  cuire 
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dans  du  vin  blanc , puis  les  retirer  , les  égoutter  , les  mettre  dans  uns 
espagnole  travaillée  au  vin  de  Champagne , et  vous  mettriez  ce  ragoût 
dans  le  milieu  de  votre  sauté. 

Carpe  frite. 

Vous  écaillez  et  vous  videz  une  carpe;  vous  la  fendez  par  le  dos  , 
de  maniéré  que  la  tète  se  trouve  séparée  aussi  ; votre  carpe  ne  doit 
tenir  que  par  le  ventre  : donnez  quelques  coups  de  couteau  sur  la 
grosse  arête,  afin  que  votre  carpe  ait  une  forme  bien  plate  ; vous  lu 
farinerez  , ainsi  que  sa  laitance  , ou  bien  les  œufs , et  vous  la  mettrez 
dans  une  friture  bien  chaude. 

Tous  les  poissons  de  rivière , lorsqu’ils  sont  un  peu  épais  , se  fen- 
dent et  se  farinent  eu  général  , pour  la  friture. 

Carpe  farcie. 

Prenez  une  belle  carpe  , levez-en  les  peaux  et  les  chairs  , comme  il 
est  indiqué  à l’article  Quenelles  de  Carpes  ; suppriincz-en  la  majeure 
partie  de  la  carcasse  , conservez  la  tête  et  la  queue  de  la  carpe,  et 
laissez  environ  trois  pouces  d’arête  à l’un  et  à l’autre  , selon  la  gran- 
deur de  votre  carpe  : avec  ces  chairs  et  celles  de  deux  autres  carpes  , 
faites  une  farce  à quenelles,  {f^ojez  Quenelles  de  Carpes.)  Prenez  un 
plat  de  la  longueur  que  vous  voulez  servir,  étendez  de  cette  farce 
dans  le  fond  , à peu  près  un  doigt  et  demi  d’épaisseur  ; mettez  aux 
deux  extrémités  la  tête  et  la  queue  ; faites  un  salpicon  , avec  lequel 
vous  remplirez  le  ventre  de  votre  carpe  , ou  un  ragoût  de  laitances  de 
carpes  , le  tout  à froid  : couvrez  ce  salpicon  de  votre  farce,  donnez  à 
cette  farce  la  forme  d’une  carpe,  même  plus  grosse  et  plus  longue 
que  celle  dont  vous  avez  employé  la  tête  et  la  queue;  faites  en  sorte 
que  la  tête  et  la  queue  fassent  corps  , en  les  soudant  bien  avec  de  la 
farce,  et  que  le  salpicon  ne  puisse  pas  pénétrer  au  dehors;  unissez, 
bien  votre  farce  avec  votre  couteau  trempé  dans  l’œuf;  dorez-la  avec 
deux  œufs  entiers  battus  ; ayez  une  cuillère  à café  , trcmpez-la  dans  le 
reste  de  votre  dorure  , et  formez  avec  la  pointe  de  votre  carpe  ; en- 
veloppez la  tête  et  la  queue  de  papier  beurré  : une  heure  avant  de 
servir  , mettez  votre  carpe  dans  un  four  doux  , donnez-lui  une  belle, 
couleur , ôtez  le  papier  , nettoyez  les  bords  de  votre  plat  ; saucez-la 
soit  d’une  bonne  espagnole  réduite  , soit  d’un  ragoût  de  laitances  , de. 
champignons  et  culs  d’artichauts  , et  servez.  (F.) 

Carpe  frite. 

Prenez  une  carpe , écaillez-laetlavcz-la  ; fendez-la  par  le  dos , de  la 
tête  à la  queue  ; ôtez-en  les  ouïes  , ainsi  que  la  pierre  qui  se  trouve 
dans  la  tête  , assaisonnez  de  sel , farinez-la  et  laites-la  frire  : servcz-la 
uycc  du  persil  frit.  (F.) 

Laitances  de  Carpes  frites. 

Ayez  dix-huit  laitances  de  carpes  , supprimez— en  les  boyaux  ; mettez 
ces  laitances  dégorger  dans  de  l’eau  fraîche  ; changez-les  plusieurs 


POISSON. 


365 

fois  : lorsqu’elles  seront  bien  blanches  , mettez  de  Peau  dans  une  cas- 
■ serole  , avec  un  fdct  de  vinaigre  et  une  pincée  de  sel  ; poscz-la  sur  le 
icu  ; et  lorsque  votre  eau  bouillira  , metlez-y  vos  laitances  ; faites-leur 
I jeter  un  bouillon  ; égoultez-les  : au  moment  de  servir  , trempez-Ies 
dans  une  pâte  légère-,  faites-]  es  frire  d’une  belle  couleur  ; égoultez-les ; 
t drcssez-lessur  votre  plat  avec  du  persil  frit,  etservez.  (F.) 

Caisse  de  Laitances  de  Carpes. 

Ayez t renie  laitances  de  carpes,  supprimez-en  les  boyaux-,  faites- 
I les  dégorger  etblanchir  ; égouttez-les  ; mettez  un  morceau  de  beurre 
i dans  une  casserole  , avec  champignons  , persil , échalotes  hachées  très- 
' fin  , sel , poivre  , muscade  et  épices  ; passez  ces  fines  herbeslégèrcment 
sur  le  feu  ; prenez  garde  qu’elles  ne  roussissent  ; ajoutez-y  vos  laitan- 
i ces  , faites-les  mijoter  un  instant  dans  cet  assaisonnement  : vous  aurez 
fait  une  caisse  ronde,-  dans  laquelle  vous  aurez  étendu  au  fond  un  gra- 
tin , soit  gras  ou  maigre  5 vous  aurez  huilé  votre  caisse -,  mettez-la  sur 
le  gril  ; posez  ce  gril  stir  de  la  cendre  chaude;  versez  vos  laitances 
dessus  votre  gratin  ; gratinez-les  ; faites-leur  prendre  couleur  au  four 
de  campagne  : au  moment  de  servir , relirez  votre  caisse,  dressez-la 
et  servez-la.  Procédez  de  même  pour  les  laitances  de  maquereaux  et 
de  harengs.  (F.) 

Ragoût  de  Laitdnces  de  Carpes. 

[Vojrëz  ce  ragoût  , article  Petite  Sauce.]  (F.) 

Aspic  de  Laitances  de  Carpes. 

Préparez  votre  aspic  comme  il  est  indiqué  à celle  de  Crêtes  et  Ro- 
gnons de  Coqs  (article  Volaille) , et  servez-vous,  pour  la  remplir, 
de  laitances  de  carpes,  que  vous  aurez  fait  cuire  daus  un  bon  assai- 
sonnement. (F.) 

Croquettes  de  Laitances  de  Carpes. 

(T  oyez  Ragoût  de  Laitances  de  Carpes)  ; vous  vous  en  servirez  pour 
former  des  croquettes.  (F.) 

Coqmlles  de  Laitances  de  Carpes. 

( Voyez  Caisse  de  Laitances.) 

Vous  pouvez  de  même  garnir,  avec  des  laitances  de  carpes,  des 
Vole-au-vent , ou  casserole  au  riz.  (F.) 

Fricandeau  de  Carpes. 

Levez  les  six  filets  de  trois  carpes;  ôtez-en  les  peaux  ; piqnez-les  de 
lard  lin  : vous  les  ferez  cuire  dans  une  bonne  marinade , de  manière 
qu  ils  se  trouvent  glacés  comme  un  fricandeau  : servez-les  avec  un 
fagoût  de  laitances  dessous.  (F.) 

Anguille  à la  Broche. 

Vous  mettrez  l’anguillesur  un  fourneau  bien  ardent  • vous  In  lais- 
serez griller  superficiellement , et , avec  un  torchon  , vous  ferez  couler 
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la  peau  grillée  , en  la  tirant  de  la  tète  à la  rjucue  : votre  anguille  se 
trouvant  dépouillée , et  son  huile  ôtée , vous  lui  couperez  la  tête  , vous 
la  viderez,  et  la  roulerez  comme  un  cerceau  ; assujétissez-ia  avec  de 
petits  atelets  , ou  des  brochettes  et  de  la  ficelle  : vous  la  mettrez  sur 
une  tourtière  ; vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
des  carottes  coupées  en  tranches  , des  ognons  coupés  de  même,  du 
persil , du  laurier  , du  thym  : vous  passerez  cet  assaisonnement.  Quand 
il  sera  bien  revenu  , vous  le  mouillerez  avec  du  vin  blanc,  du  sel  du 
poivre  : laissez-lc  bouillir  une  demi-heure  ; vous  le  passerez  au  tamis 
de  soie  sur  l’anguille  , et  vous  la  mettrez  au  four.  Au  bout  de  trois 
quarts  d’heure  vous  la  retirez  avec  un  grand  couvercle  • vous  l’enle- 
vez de  dessus  la  tourtière  $ mettcz-la  sur  votre  plat  ; vous  y mettez 
une  sauce  italienne  ; vous  passez  des  atelets  à travers  votre  anguille 
et  vous  l’assujétissez  sur  la  broche  ; cnveloppez-la  de  papier  huilé! 
( Voyez  Sauce  italienne,  ou  Sauce  piquante.) 

Anguille  à la  Tartare. 

Vous  dépouillerez  votre  auguillc  comme  celle  à la  broche  ; coupez- 
la  par  trouçons  de  cinq  ou  six  pouces  ; vous  marquez  une  marinade 
comme  il  est  dit  à la  précédente  : avant  de  la  mouiller,  vous  y met- 
trez un  peu  de  farine,  et  lorsque  votre  sauce  sera  cuite,  vous  la  pas- 
serez à l’étamine  sur  les  morceaux  d’anguille  , et  les  ferez  cuire  : lors- 
qu’ils seront  froids  , vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  , puis  vous 
les  tremperez  dans  des  œufs  assaisonnés  et  battus  ; vous  les  panerez 
une  seconde  fois  ; et , un  bon  quart  d’heure  avant  de  servir  , vous  met- 
trez vos  tronçons  sur  le  gril , à un  feu  doux  , avec  un  four  de  campa- 
gne bien  chaud  dessus  ; ajoutez  une  sauce  à la  tartare  sur  votre  plat  , 
et  mettez  les  tronçons  dessus. 

J 

Roulade  de  Fdets  d’ Anguille. 

Dépouillez  une  anguille  comme  il  est  dit  ci-dessus  à l’Anguille  à la 
Broche;  vous  lèverez  les  filets  de  la  tête  à la  queue;  tâchez  qu’ils 
soient  bien  entiers  ; assaisonncz-lcs  de  sel  et  de  poivre  fin  ; ayez  de  la 
farce  de  carpe  , dans  laquelle  vous  ajouterez  un  anchois  bien  pilé; 
étendez  cette  farce  le  long  du  filet , et  vous  le  roulerez  de  la  queue  à 
la  tête  ; vous  remplirez  les  vides  , et  lui  ferez  prendre  une  belle  forme; 
ficelez  votre  filet  pour  le  contenir  dans  la  cuisson  , puis  vous  en  ferez 
autant  aux  autres  : vous  les  mettez  cuire  dans  une  marinade  cuite. 
( Voyez  Marinade.)  Une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire;  alors  vous 
les  égouttez,  les  dressez  sur  le  plat,  et  mettez  un  sauté  de  champi- 
gnons , ou  un  ragoût  de  champignons. 

V Anguille  au  Soleil. 

Dépouillez  l’anguille  comme  il  est  dit  à l’Anguille  à la  Broche  ; Vous 
la  couperez  en  morceaux  de  huit  pouces;  vous  la  ferez  cuire  dans  une 
marinade  cuite.  Lorsque  vos  morceaux  le  seront  assez  , vous  les  met- 
trez sur  un  plafond  ; vous  les  masquez  de  marinade  ; quand  ils  se- 
ront froids  , cassez  quatre  œufs  , butlcz-les  bien  , mettez  du  sel , du 
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poivre;  vous  tremperez  les  morceaux  d’anguille  dans  les  œufs  battus  , 
lâchez  qu’ils  prennent  de  l’œuf  partout , et  vous  les  mettrez  dans  la 
mie  de  pain,  puis  vous  les  poserez  sur  un  plafond  ; voyez  qu’ils  aient 
une  belle  forme  : au  moment  de  servir,  vous  ferez  chauffer  la  friture, 
et  les  mettrez  dedans  ; vous  les  sortirez  quand  ils  auront  une  belle  cou- 
leur ; égouttez-les  sur  un  linge  blanc , puis  posez-les  sur  le  plat  : ver- 
sez dessous  une  sauce  piquante  ( Voyez  cette  sauce)  , ou  une  sauce 
tomate. 

Anguille  à la  Poulette. 

Après  avoir  dépouillé  votre  anguille,  vous  coupez  les  tronçons  de  la 
grandeur  de  trois  pouces,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  du 
sel , du  gros  poivre  , deux  feuilles  de  laurier,  des  branches  de  persil  , 
de  la  ciboule  , une  bouteille  de  vin  blanc  ; vous  mettrez  votre  anguille 
sur  le  feu  ; quand  elle  sera  cuite  , vous  parerez  les  morceaux  , et  vous 
les  mettrez  dans  une  autre  casserole;  vous  passerez  son  mouillement 
au  tamis  de  soie  : mettez  après  un  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role, vingt  petits  ognons  que  vous  passez  à blanc  ; ajoutez-y  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  votre  beurre  ; vous 
mettrez  votre  mouillement  avec  vos  ognons  ; joignez-y  des  champi- 
gnons , un  bouquet  de  persil  et  ciboule;  dès  que  vos  ognons  seront 
cuits  , vous  les  ôterez  avec  une  cuillère  percée , et  vous  les  mettrez  sur 
votre  anguille  : assurez-vous  si  la  sauce  est  de  bon  goût  ; dégraissez-Ja 
et  laissez-la  réduire  ; si  elle  est  trop  longue  , vous  ferez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs;  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille  , et  passez-la  à 
travers  l’étamine  sur  votre  anguille.  Au  moment  de  servir,  mettez  des 
croûtons  passés  au  beurre  dans  le  fond  du  plat , dressez  dessus  votre 
anguille  , couvrez-la  de  votre  garniture  , et  garnissez-la  d’écrevisses. 

Anguille  piquée. 

Piquez  une  belle  anguille  de  lard  fin  , sur  la  partie  du  dos  , roulez 
votre  anguille  , arretez-la  avec  quatre  atelets  d’argent  ; mcttez-la  dans 
un  sautoir  ; faites-la  cuire  au  four  avec  une  bonne  marinade  ; qu’elle 
soit  bien  glacée  : servez-la  avec  une  sauce  verte  ou  tomate.  (F.) 

Friture  cl’  Anguille  , ou  Anguille  à P Anglaise. 

Levez  les  filets  d’une  anguille,  désossez-la,  coupez  vos  filets  d’égale 
longueur,  meltez-les  mariner  avec  sel , gros  poivre  et  citrons  ; au  mo- 
ment de  servir , égouttez  votre  anguille  , farincz-la  , et  faites-la  frire  : 
drcssez-la  sur  un  plat  , avec  un  jus  de  citron.  (F.) 

Tanche  à la  Poulette. 

Vous  mettez  votre  tanche  une  minute  dans  un  chaudron  plein  d’eau 
presque  bouillante;  vous  la  retirez;  avec  un  couteau  vous  enlevez  son 
limon  et  son  écaille  : coupez-la  en  morceaux  , et  faites-la  dégorger; 
vous  mettez  ensuite  du  beurre  dans  une  casserole  , vous  le  faites  tié- 
dir avec  vos  morceaux  de  tanche;  vous  les  sautez  dans  le  beurre  ; joi- 
gnez-y plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  ensemble  ; 
vous  mouillez  votre  ragoût  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  du  sel  , 
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la  f°S  S0ivre»Une  feuille  Ia“ricr  , un  bouquet  de  persil  et  de  ci 
boide  des  petits  ognons  , des  champignons  ; vous  ferez  aller  votre 
ragoût  un  peu  vite  ; des  qu’il  sera  cuit , vous  y mettre/  une  lil  j 

trois  jaunes  M ; vous  ôterez  la  feuille  de  laurier  el  le  persil-  yê/ei 
s il  est  de  bon  goût.  * 1011 3 voyez 

Tanche  en  Matelote. 

\ Voyez  Matelote  de  Carpe.]  (F.) 


Tanche frite. 
[ Voyez  Carpes  frites.]  (F.) 


Barbillon  sur  le  s^ril. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  barbillon  , vôus  le  ciselez  de 
ineme  que  la  carpe  , et  vous  employez  la  même  sauce.  ( Voyez  Carne 
grillée.)  v J P 

Moules  à la  Poulette. 


-Apres  avoir  bien  ratissé  vos  moules  et  les  avoir  bien  lavés  vous 
les  mettez  à sec  dans  une  casserole  , et  sur  un  feu  ardent  • vous  lès  sau- 
tez : à mesure  qu’elles  s’ouvrent,  vous  ôtez  la  coquille,  et’vous  les  met- 
tez dans  une  autre  casserole  5 vous  passez  l’eau  qu’ont  produite  vos 
moules  au  tamis  de  soie  , ensuite  vous  mettez,  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole  , de  la  ciboule  bâchée  que  vous  passerez  dans 
le  beurre;  vous  mettrez  votre  persil,  après  vous  le  passerez  aussi  uri 
peu  ; vous  y joindrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous 
mêlerez  avec  votre  beurre  ; vous  arrosez  vos  fines  herbes  avec  l’eau 
des  moules  ; ajoutez  un  peu  de  poivre  et  de  muscade  râpée  • vous  fe- 
rez jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce , vous  y mettrez  une  lia  son 
de  deux  ou  trois  œufs,  selon  la  quantité  de  moules,  et  vous  les  mettrez 
dans  votre  sauce  ; sautez-les  , et  tenez-les  chaudes  sans  les  faire  bouil- 
lir. Au  moment  du  service,  vous  y mettez  un  jus  de  citron,  et  vous  les 
dressez  sur  votre  plat. 

Lamproie. 

La  lamproie  est  une  espèce  d’anguille  appelée  aussi  sept-ceils  ou 
jldte  , parce  qu’elle  a sept  trous  de  chaque  côté  ; elle  est , pour  l’ordi- 
naire , plus  grosse  que  l’anguille.-  La  lamproie  de  rivière  est  plus  esti- 
mée que  les  autres  ; choisissez-la  grasse , comme  l’anguille  et  de  cou- 
leur moins  bi-une.  (F.) 


Matelote  de  Lamproie. 

Prenez  deux  lamproies  ; limonez-les  dans  de  l’eau  presque  bouil- 
lante ; videz-les , coupez-les  par  tronçons , mettez  le  sang  à part , sup- 
primez-en  la  tête  et  le  bout  de  la  queue,  comme  à l’anguille  ; prenez 
une  casserole , faites  un  petit  roux  ; passez-y  vos  lamproies  ; mouillez- 
lcs  avec  du  vin  rouge  , ajoutez-y  des  petits  og. 1011s  passés  au  beurre 
des  champignons , un  bouquet  assaisonné , et  un  peu  de  sel  et  de 
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poivre^;  laitrsjdes  cuircet  dégraisser';  au  moment  de  servit- , liez  votre 
matelote ïivçcc  Je  Sang  des  lamproies  ; assurez-vous  si  elles  sont  d’un  bon 
goût  j dressez  et  servez  avec  des  croûtons  . et  des  écrevisses.  (F.) 

Lamproie  à la  Tartare. 

Procédez  a ce  sujet  comme  il  est  dit  pour  l’anguille  à la  tartare, 
cxc  pté  qu’.on  écltaude  la  lamproie  pour  la  limouer.,  (F.) 

*'  Perche. 

• . ’%•  À - . , 

La  perche  est  un  poisson  de  proie,  elle  dévore  jusqu’à  ses  énfans.  11 
faut  choisir  celle  que  l’on  prend  dans  les  rivières  ; celle'  des  mardis  et 
des  étangs  est  sujette  à sentir  la  bourbe  ; il  faut  la  choisir  grande  et 
grasse*  C'"cst  généralement  un  poisson  d’eau  douce  fort  estimé  : quoi- 
que la  chair  en  soit  ferme  , elle  est!d’une  facile  digestion.  Quand  elle 
est  d’étang  ou  de  marais  , elle  est  facile  à connaître  par  sa  couleur  plus 
rembrunie  que  celle  de  la  perche  de  rivière.  (F.) 

Perches  au  Beurre . * 

« ' J 

"Videz  vos  perches  , ôtez-en  les  ouïes  , lavez-les  , ficelcz-en  les  tètes  $ 
meltez-les  dans  une  casserole,  a^êc  un  ognon  coupé  en  tranches  , uiie 
carotte,  un?  feuille  de  laurier,  quelques  branches  de  persil,  du  sel , et 
mouillez  avec  de  l’eau  laites-les  cuire  ; leur  cuisson  faite  , égouttez— 
les  , levez  la  peau  et  les  écailles  de  vps  perches , ôtez-cn  les  nageoires  , 
fichez-les  au  milieu  du  corps  de  vos  perches , d’espace  en  espace  : tenez- 
les  chaudement  dans  leur  assaisonnement.  Lorsque  vous  voudrez  les 
servir  , égouttez-lcs  , dr^ssez-les  , ét  masquez-les  avec  une  sauce  au 
beurre.  oyez  Sauce  gu  Beurre.  1 (F.) 

Perches  à la  Pluche  verte . 

• • < 1 , 

Procédez  , à l’egard  de  ces  perches,  comme  il  est  énoncé  pour  les 
précédentes;  saucez-les  avec  unepluchc  verte.  [ Voyez  cette  sauce.]  (F.) 

Perches  à la  Hollandaise . 

Procédez,  pour  ces  perches,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  etsau- 
ccz-lcs  avec  une  sauce  hollandaise  ou  vinaigre.  froyez  cette  sauce.]  (F.) 

Perches  en  Matelote. 

Pour  écharder  vos  perches  , il  faut  avoir  une  grosse  râpe  , et  frot!  1 
vos  perches  cossus  pour  en  enlever  les  écailles,  ou  les  échauder  ; cela 
fait , videz-les  , ôtez-en  les  ouïes  , et  lavez-les  ; coupez-ies  par  tronçons  , 
et  ptocédez  comme  pour  la  matelote  de  carpes.  [ Poyez  cette  mate- 
lote.] (F.) 

Perches  frites. 

Echardcz  ou  échaudez  vos  perches  ; yidez-les , ôtez-en  les  ouïes , la* 
Cuisinier  royal , i3c  édition . 
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vcz-Ips  , tisclcz-les  des  deux  côtés ,'  mcttez-les  mariner  avec  du  sel  , un 
peu  d huile,  ognons,  persil  et  jus  de  citron  ; égouttez-les  , farinez-lcs, 
faitcs-lcs  frire' , qu’elles  soient  fermes  et  d’une  belle  couleur  et  ser- 
vez. (F.) 

Perches  au  Vin. 

Echardez  ou  échaudez  vos  porches  ; ôtez-en  les  ouïes,  mcttcz-les 
dans  une  casserole  , avec  moitié  vin  blarfc  et  moitié  bouillon,  une 
feuille  de  laurier  , une  gousse  d’ail , un  bouquet  de  persil , deux  clous 
de  girofleet  du  sel  ; faites-les  cuire,  et  leur  cuisson  achevée,  passez  le 
fond  au  travers  d’un,  tamis;  maniez  du  beurre  dans  nue  casserole  avec 
un  peu  de  farine,  mouillez-le  avec  le  fond  de  vos  perches,  tournez 
cette  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée' et  cuite  ; ajoutez-y  du  gros  poi- 
vre et  un  peü  de  muscade  râpée  , gros  comme  *un  œuf  de  pigeon  de 
beurre  d’anchois  ; égouttez  vos  perches , dressez-les  , sauccz-les  , et  ser- 
vez. (F.) 

Perches  à la  TVaslreJichc, 

Prenez  trois  belles  perches  , videz-les  par  les  ouïes  , supprimez-en 
les  œufs  , mettez  des  laitances  de  carpes  en  place,  ficelcz-leur  les  tètes  , 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  une  légère  eau  de  sel,  de  la  racine 
de  persil  ; coupez  en  filets  du  zeste  de  carotte;  coupez  de  même  une  . 
pincée  de  feuilles  de  persil  et  une  feuille  de  laurier  ; faitcs-les.cuire  , et 
leur  cuisson  faite  , levez  la  peau  et  les  écailles  : que  vos  perches  soient 
bien  blanches  ; ôtez-en  les  nageoires,  et  plantezrles  de  distance  en  dis- 
tance sur  le  corps  de  vos  perches;  cela  fait,  déposez -les  dans  une 
autre  casserole,  passez  dessus  leiy-  assaisonnement , supprimez-en  le 
laurier  , mettez  trois  cuillerées  de  velouté  dans.unc  casserole,  avec  un. 
quarteron  de  beurre  , la  chair  d’un  citron  coupé  en  petits  dés,  sel  et 
gros  poivre  , ajoutez  à cela  vos  filets  de  persil  et  ceux  de  carotte  , faites 
chauffer  le  tout , et  que  votre  sauce  soit  bien  liée  ; égouttez  vos  per- 
ches , dressez-les  et  masquez-les  de  votre  sauce  : si  vous  n’avez  point 
de  velouté  , servez-vous  de  la  sauce  au  beurre  , ou  simplement  de  l’eau 
de  la  cuisson  , et  servez.  (F.) 

Perches  à la  Polonaise. 

Préparez  trois  perches  comme  il  est  indiqué  ci-dessüs  ; quand  elles 
seront  cuites  et  épluchées,  ayez  une  sauce  Sainte-Menchould  , trempez 
vos  perches  daus  cette  sauce  , et  panez-les  ; faites  fondre  un  morceau 
de  beurre,  battez-le  avec  trois  jaunes  d’œufs  , sel  et  gros  poivre,  trem- 
pez vos  perches  dedans,  et  panez-les  une  seconde  fois  ; posez-les  sur 
un  gril  un  quart  d’heure  avant  de  servir  , faites-leur  prendre  une  belle 
couleur  des  deux  côtés  , dressez-les  sur  votre  plat , fichez  les  nageoires 
de  distance  en  distance  sur  le  corps  de  vos  perches  , et  servez  ; saucez 
d’une  sauce  tomate.  [ Voyez  Sauce  tomate.  J (F.) 

Lotte. 

Lui  otto  est  un  poisson  beaucoup  plus  petit  que  l’anguille;  elle  se 
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Jil-cnd  fians  l’eau  douce  , qui.  est  son  élément*  elle  est  très -estimée 
pour  sa  délitÿilc^e  ; les’gourmcts  font  grand  c4s.de  son  foie  ; elle  est 
sans  écaillés , comme  l’an  gui  lk , et  a la  tête  plus  grosse  et  le  ventre  plus 
large  : il  y en  a peu  qui  passent  quinze  pontes  de  longueur  ; ou  ne 
peut  la  dépouiller  , il  faut  la.liinoner.  (F.) 

' Goujon. 

Le  goujon  est  urf  trefs— petit  poisson  d’eau  douce  , portant  des  man- 
ques sur  le  dos  : vidé'et  lavé  , il  fait  une  excellente  friture.  (F.) 

Homard , Langouste Crevette  et  Chevrette. 

' Le  homard  est  une  écrevisse  dé  mer  y en  a d’une  grosseur  étdn- 
nante  :,on  préfère  les  moyens*  Compte  ce  coquillage  nous  vient  cuit 
des  ports1  de  mer,  îl  est  difficile,  lorsqu’on  n’en  a pas  grande  habi- 
tude , de  distinguer  les  frais  d’a.v.cc  ceux  qui  ne  le  sont  pas  ; niais  pour 
en  juger,  eu  voici  l'expérience. 

Le  langouste  11e  diffère  presque  en  rien  du  homard  ; la  différence 
est  aux  deux  grosses  pales',  qu’il  a beaucoup  plus  petites. 

Pour  juger  de  leur  fraîcheur  r-s’ils  sont  lourd'  à la  main  , en  raison 
de  leur,  grosseur  , cela  indique  qu’fis  11’ont  pas  été  recuits  une  seconde 
ou  une  troisième  fo  s : prenez  la  queue  par  le  petit  bout  ; si  vous  avez 
de  la  peinp  à l’étendre,  et  qu’elle  revienne  sur  elle-même,  c’est  une 
preuve  de  la  fraîcheur  Vlu  homard.  Il  faut  les  flairer  sur  le  dos , entre 
la  queue  et  le  corsage  , pour  s’assurer  s’ils  n’ont  pas  mauvaise  odeur  ; 
s’ils  ont  Routes  l'es  qualités  énoncées,  vous  eLes  sûr  d’acheter  de  bons 
homards. 

Il  en  est  de  même  pour  juger  des  crevettes  et  des  chevrettes.  La 
crevette  doit  être  d’un  beau  rouge  pâle,  ne  pas  être  collante  au  lou- 
cher, avoir  la  quîuç  ferme  et  une  bonne  odeur  : les  plus  estimées 
sont  celles  qui  nors  viennent  de  Rouen. 

La  chevrette  est  d’un  rougé  tirant  sur  le  noir  5 elle  est  plus  petite? 
et  moins  estimée  que  la  crevette.  (F.) 

Écrevisses. 

Après  avoir  bien  lavé  vos  écrevisses , vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole, avec  du  sel  , du  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  des  tranches 
d’ognons,  du  persil  en  branches,  des  ciboules  coupées,  une  bouteille 
de  vin  blanc,  ou  bien  de  l’eau  et  du  vinaigre;  vous  les  mettrez  sur  un 
feu  ardent;  saulez-les  de  temps  en  temps  ; quand  elles  auront  bouilli 
un  quart  d’heure  , vous  les  relirez  du  feu,  et  les  laissez  dans  leur  assai- 
sonnement. Vous  les  ferez  réchauffer  quand  vous  voudrez  vous  eu 
servir. 

Éc  revisses  à la  Crème. 

Vous  ôterez  les  petites  pales  de  vos  écrevisses  et  la  coquille  de  laf 
queue  coupez  le  bout  de  la  tête  et  celui  des  grosses  pâtes  : vous  ferez, 
une  sauce  â la  crème,  dans  laquelle  vous  râperez  un  peu  de  muscade  j 
vous  la  verserez  sur  vos  écrevisses  , que  vous  ferez  un  peu  mijoter* 
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Écrevisses  cri  Matelote. 

Prônez  la  quantité  d’écjre  visses'  que  vous  jugerez  convenable  pour  on 
faire  une  matelote;  faitestfos  cuire  au  vin  ; épluchcz-les  , comme?  il  est 
dit  pour  celles  à la  poulette  ; mettcz-les  dans  une  sauce  à matelote 
( voyez  à l’article  de  cette  sauce)  ; dressez  vos  écrevisses  et  saucez  5 
mettez  alentour  des  croûtons  de  pain  passés  au  beurre.  (F.) 

Grenouilles. 

[Voyez  article  Potage.]  (F.) 

Escargots .■? 

L’escargot  de  vignes  est  le  meilleur.  Pour  les  accommoder,  il  faut 
mettre  de  l’eau  dans  un  chaudron  , avec  une  pqigtiée  de  cendres  ; 
lorsqu’elle  commencera  à'  bouillir,  jetez— y les  escargots,  laissez-les 
bouillir  un  quart  d’heure;  relirez-lcs  de  la  coquille,  lavéz-les  à plu- 
sieurs eaux,  et  neltoyez-les  le  mieux  possible;  mellrz-Ies  Ijouillir  dans 
une  nouvelle  eau  pendant  un' quart  d’heure ;• rafraîchisse/.- les,  égout- 
tez-lcs,  passez-les  au  beurre  dans  une  casserole  ; accommodez*es,  soit 
en  matelote,  à la  poulette,  ou  a la  bretonne  : l’essentiel  est  qu’ils  soient 
bien  nelto3rés.  (F.) 

Homard. 

Prenez  un  homard,  rompez-en  les  coquilles;  fendcz-le  sur  le  dos  , 
depuis  la  tête  jusqu’à  la  queue  ; ôtez  avec  une  cuillère  tout  ce  qui  se 
trouve  dans  le  corps,  pilez-le  avec  le  dos  de  votre  couteau  ; mettez-le 
„dans  un  vase  de  terre  , avec  une  cuillerée  à bouche  de  moutarde  , du 
persil  et  de  l’échalote  hachés  ; mettez-y  du  sel  et  gros  poivre , et  les  œufs 
que  souvent  on  trouve  sous  la  queue;  délayez  le  tout,  pvec  de  l’huile 
et  du  vinaigre,  et  formez-en  une  rémoladc,  celte  rémolade  faite,  goû- 
tez si  elle  est  d'un  bon  goût , mettez-la  dans  une  saucière  , et  s'ervez- 
la  à côté  de  votre  homard.  (F.) 

Crevettes. 

Ayez  une  livre  et  demie  de  crevettes  ; remplissez  le  creux  de  votre 
plat  de  quelques  herbages  qui  ne.  portent  pas  d’odeur  ; couvrez-les 
d’une  serviette  posée  en  carré  sur  votre  plat , et  de  laquelle  vous  re- 
lèverez les  quatre  coins  , pour  former  un  octogone  : faites  qu’il  soit  ré- 
gulier , de  manière  qu’on  ne  distingue  que  le  bord  de  votre  plat  ; met- 
tez une  poignée  de  persil  au  milieu  ; dressez  vos  crevettes  alentour  ; 
formez  en  pyramide  , et  servcz-les.  (F.) 

Huîtres  en  Coquilles. 

Vous  faites  ouvrir  et  détacher  vos  huîtres,  et  vous  les  mettez  sans 
coquilles  dans  une  casserole  avec  leur  eau  ; vous  les  ferez  raidir  sans 
les  laisser  bouillir.  Vous  préparerez  des  fines  herbes  comme  pour  des 
côtelettes,  des  échalotes,  persil,  champignons,  lard  râpé,  huile  et 
beurre,  des  quatre  épices.  ( Voyez  Fines  Herbes  à Papillotes.)  Vous  mè- 
nerez vos  huîtres  avec  vos  fines  herbes  ; et  vous  les  mettrez  dans  des 
coquilles  bien  nettoyées  et  que  vous  en  remplirez  : vous  arrangez  de 
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la  mic  de  pain,  par- dessus  ; mcttez-les  ensuile  sur  le  gril  , à un  feu  ar- 
dent , un  four  de  campagne  par-dessus. 

* * « * « ■» 

Huîtres  sur  le  Gril. 

Prenez  deux  douzaines  d'huîtres  ; séparez  les  coquilles,  mcttez-les 
dans  une  casserole  ; faites-les  blanchir  dans  leur  eau  5 supprimez  cette 
eau;  mettez  un  morceau  de  beurre  avec  vos  huîtres  , une  pincée  de 
persil , d'échalotes  hachée^ , et  une  pincée  de  gros  poivre;  sautez-les 
sans  les  laisser,  bo'uillir  ; mettez-les  dans  leurs  propres  coquilles  , ayec 
un  jus  de  citron  , et  panez-les  avec  de  la  chapelure  : posez-les  sur  le 
gril  : sitôt  qu’elles  bouilliront  dans  leurs  coquilles,  retiréz-lcs  ; et  scr- 
vez-les.  (F.) 

f 

Huîtres  en  Ragoût. 

[Voyez  l’afticle^Saucenux  Huîtres.]  (F.) 

Harengs  pecs. 

' , • 

On  ne  les  soft  généralement  que  pour  hors-  d'oeuvres  dans  les  bonnes 
talaies.  ; dans  le  carême  , on  fait  griller  les  harengs  pecs,  et  on  les 
masque  soit  d'une  mirée  de  pois,  soit  de  toute  autre  purée,  ou  d’une 

sauce  au  bcprrc.»(F.)  ' • 

* *•  # * • • 
Harengs  pecs  pour  Ilors-d’ œuvre. 

Prenez  six  harengs  , lavéz-ks  ; coupez-leur  la  tête  et  le  petit  bout  de 
la  queue  ; levez-en  la  peau;  supprimez  leurs  nageoires  ; tnettçz-lcs 
dessàler  dans  moitié  lait  et  moitié  eau  : lorsqu’ils  le  seront  à leur 
point , égouttez-les;  drSssez.les  sur  votre  assiette  , avec  des  tranches 
u’ognons  et  de  pommes  rainettes  crues  ; servez  un  huilier  à. côté.  (F.) 

fiai  'engs  saurets. 

Prenez  six  de  ces  harengs  , essuyez-les;  coupez-leur  la  tête  et  le  bout 
de  la  queue  ; fondez-leur  le  dos  de  la  tête  à la  queue;  ou'vrez-les 
mcttez-les  sur  un  plat  de  terre  , ■arrosez-lcs  d’huile  : à l’instant  de  ser- 
vir mettez-les 'sur  un  gril  , retournez-les.  J'observe  qu'on  ne  doit  les 
laisser  qu'un  instant  sur  le  feu  : cela  fait,  retirez-les  , dressez  sur  une 
assiette,  et  servez-les.  (F.) 

H n chois. 


Prenez  six  anchois  , lavez-les  bien  , levez-en  les  filets  ; coupez-les  en 
quatre  autres  filets  ; décorez-les  sur  une  assiette  avec' de  la  ravigote 
hachée,  des  blancs  et  des  jaunes  d'œufs  durs  hachés  aussi  : arrose -les 
d'huile,  et  servez.  (F.) 

Sardines  salées. 


Se  préparent  de  même  que  les  anchois.  (F.) 
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Sardines  fraîches. 

A yez  deux  douzaines  de  sardines  fraîches  , essuj-ez-les  bien  • farinez- 
les  , et  iailes-Ies  frire  dans  du  beurre  clarifié' ^é^outtcz-lès,  et  servez.  (F.) 

Manière  de  préparer  une  Ter  lue. 

Ayez  une  tortue  , pendez-la  du  coté  de  H queue  avec  un  fer  rouge; 
présenlcz-la  du  coté  de  la  queue  : aussitôt  que  la  tête  paraîtra  a^sez 
pour  la  couper , coupcz-la  avec  un  grand  couteau  , et  laissez-la  saigner 
pendant  douze  heures.  (F.) 

DE  LA  PATISSERIE, 

Pâté  froid. 

Prenez  six  livres  de  pâte  à dresser  ( voyez  Pâté  chaud)  , vous,  la 
dresserez  de  même  , ou  bien  lorsque  votre  jfale  serâ  abaissée  , vous  dé- 
ciderez la  grandeur  du  fond  ; vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard  , et 
vous  mettrez  la  farce  par-dessus  : il  faut  que  le  rond  soit  bien  correct  ; 
vous  placerez  ensuite  la  viande  sur  votre  farce  ; mettez-y  du  sel , du 
poivre,  des  aromates  pilés,  un  peu  de  quatre  épices  ; vous  couvriez 
êt  remplirez  les  vides  de  la  viande  avec  votre  farce  ; vous  l'envelop- 
perez de  bai  des  de  lard  ; vous  ferez  monter  votre  pâte  donnez-lui 
une  forme  agréable  en  la  décorant,  couvrez  ensuite  le  pâté  avec  de 
la  pâte  : vous  décorez  le  couvercle  et  vous  le  dorez.  Il  faut  que  votre 
four  soit  bien  atteint  et  un  peu  chaud  ; .vous  y mettrez  la  pâte  .^prenez 
garde  qu’il  ne  prenne  trop  de  couleur.  Faites  revenir  la  viandq,  dé-r 
sossée  ou  non  , sur  le  feu  , dans  une  casserole  , avant  de  la  mettre  eu 
pâté  ; puis  vous  y jetterez  un  bon  morçcau  de  beurre  : lorsqu’elle  sera 
bien  raidie  , vous  la  mettrez  refroidir  pour  faire  la  farce  du  pâté.  Sur 
deux  livres  de  viande  , vous  mettrez  trois  livres  de  lard  , le  tout  bien 
haché  ensemble,  du  sel , du  gros  poivre  , des  aromates  pilés  , un  peu 
de  quatre  épices. 

Croûte  de  Pâté  chaud. 

Vous  prendrez  deux  livres  de  pâte  à dresser  , vous  la  moulerez  ou 
rassemblerez  eu  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  vous  l’abaisserez 
bien  également  avet  le  rouleau  ; vous  prendrez  trois  pouces  de  pâte 
sur  le  bord  , vous  repousserez  entre  vos  doigts  la  pâte  sur  elle-même  ; 
évitez  de  faire  des  plis  , et  mettez  votre  pâte  à la  hauteur  que  vous 
jugez  nécessaire  , et  de  la  grandeur  d'un  plat  d’entrée  ; vous  legavni- 
fez,  si  vous  voulez  , de  ce  que  vous  destinez  à mettre  dedans , soit  du 
lapereau  , des  mauviettes  , elç.  Autrement  vous,  remplirez  de  farine  l’in- 
térieur du  pâté,  vous  le  couvrirez  et  décorerez,  dorcz-Ie  avec  un 
pinceau  de  plume  et  un  œuf  cassé  et  battu  ; vous  le  mettez  au  four 
chaud.  Ayez  soin  qu’il  ne  prenne  pas  trop  de  couleur  : quand  il  sera 
çuit  vous. le  viderez,  et  vous  ôterez  la  pâte  qui  se  trouve  dans  1 inté- 
rieur : ajoutez-y  un  ragoût.  Si  vous  voulez  faire  une  croûte  à souillé  , 


P A.  T I.S  S E R I Aï.  '3'; 5 

servez-vous  du  meme  procédé et  mettez  voire- soufflé  dans  votre 
croûte.  Si  vous  vouiez  faire  un  Han  , vous  élèverez  moins  les.  bords  de 
votre  croûte. 

Pelle  A dresser. 

Vous  mdllrez  deux  litrons  de  farine  sur  une  table;  vous  ferez  un 
creux  dans  le  milieu  : ajoutez  une  demi-once  de  .sel  , trois  quarterons 
de  beurre , six  jaunes  d’œufs  , un  verre  d’eau  ; vous  manierez  le  beurre 
avec  Peau,  les  œufs  et  le  sel.  A.ye2  soin  que  le  beurre  soit  bien  mania- 
ble; vous  mêlerez  votre  farine  petit  à pçtit,  et  vous  mettrez  le  tout 
ensemble.  Quand  votre  pâte  sera  assemblée,  vous  la  foulerez  avec  vos 
p.oings  jusqu’à  ce  qu'élit  soit  bien  pétrie  : s’il  n’y  avait  pas  assez  de 
mouillemeut  il  faudrait  en  remettre  , lorsque  vous  aurez  bien  foulé 
deux  fois  votre  pale  , c’est  assez  parce  que,  si  elle  l’était  davantage  , 
vous  risqueriez  de  la  brûler  , surtout  en  été,  la  pâte  ne  serait  plus 
liée,  et  elle  se  casserait  en  la  dressant.  Si  vous  voulez  ru  faire  une 
plus  grande  quantité,  il  faut,  pour.six  livras  de  farine,  trois  livres  de 
beurre,  doux  onces  de  sel  et  dix  jaunes  d’œufs;  que  votre  pâte  soit 
bien  ferme  , afin  de  ne  pas  vous  laisser  surprendre  : vous  mettrez  un 
verre  d’eau  en  plusieurs. fois."  Si  vous  employez  celte  pâte  poux  des 
tourtes  , vous  la  ferez  plus  molle. 

Pâle  brisée. 

Vous  préparez  trois  livres  de  farine  sur  votre  tour  à patte  ; vous  fai- 
tes un  creux  dans  le  milieu  , vous  y mettez  une  once  de  sei  fin  , deux 
livres  de  beurre,  six  œufs  entiers,  trois  verres  d’eau;  vous  manierez 
votrè  beurre  avec  les  œufs  , le  sel  et  l’eau  : mettez  votre  farine  avec  le 
beurre  ; vous  assemblerez  votre  pâte  sans  la  fouler,  et  vous  lui  donnerez 
quatre  tours,  comme  il  est  expliqué  au  feuilletage.  Cette  pâte  sert  à 
làire  des  gâteaux  de  plomb  et  autres  abaisses. 

• Feuilletage . * * 

Vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  sur  votre  tour  à pâte  ; vous  fai- 
tes un  trou  dans  le  milieu  , vous  employez  une  demi-orxce  de  sel , gros 
comme  un  œuf  de  beurre  , dçux  blancs  d’œufs  , deux  verres  d’eau  : 
vous  assemblerez  votre  pâte.  Il  faut  qu’elle  soit  aussi  ferme  que  le 
beurre  , vous  la  laisserez  reposer  une  demi-heure  ; vous  prendrez  en- 
suite une  livre  de  beurre  : s’il  était  trop  ferme,  vous  le  manieriez;  vous 
aplatirez  votre  pâte  à feuilletage  , et  vous  y mettrez  le  beurre  : vous 
rebroussez  la  pâle  sur  le  beurre, afin  qu’il  se  trouve  bien  enveloppé  : 
l'iissez-lc  reposer  un  moment;  vous  lui  donnerez  deux  tours , c’est-à- 
dire  qu’avec  un  rouleau  vous  le  pèserez  sur  la  pâte  , en  le  promenant 
i >ujours  Jusqu’à  ec  que  votre  feuilletage  ne  soit  plus  que  d’un  demi- 
pouce  d’épaisseur  partout  : vous  le  pliez  en  trois,  c’est-à-dire  que  le 
morceau  long  est  plié  une  partie  jusqu’aux  deux  tiers  , et  l’autre  tiers 
par-dessus  les.  deux  autres  ; alors  vous  le  tournez  sur  son  large  , bt 
vous  l’allongez  comme  au  premier  tour  : faitcs.de  même,. et  laissez-le 
reposer  ; lorsque  votre  fieu  est  dans  le  four , vous  donnez  encore  trois 
tours  à votre  feuilletage,  vous  le  coupez,  et  vous  lui  faites  prendre  la 
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forme  que  vous  voulez  } dès  que  vos  abaisses  sont  faites , vous  y met- 
tez des  amandes , des  pistaches  amalgamées  avec  du  sucre,  des  confi- 
tures, de  la  frangipane  , deJa  marmelade  , etc.  } vous  prenez  des  coupe- 
pâte  , ou  bien  un  couteau  , pour  façonner  votre  feuilletage  }<  il  doit  être 
de  huit  livres,  parce  qu’à  une  livre  pour  deux  litrons,  cela  fait  huit 
pour  le  boisseau  : on  ne  peut  pas  mettre  plus  de  douze  livres  de  beurre 
dans  un  boisseau  , ou  bien  il  faudrait  lui  donner  sept  tours.  Ou  peut 
faire  du  feuilletage  à quatre,  six,  huit,  dix  et  douze  livres’}  plus  il  y 
a de  beurre  dans  un  boisseau  , plus  il  faut  lui  donner  de  tours.  Le  but 
est  de  bien  amalgamer  le  beurre  avec  la  pâte  , ce  qui  produit  le  feuil- 
letage économe,  qui  11’est  pas  très -bon  : quatre  tours  lui  suffisent  : 
celui  à six  livres  , quatre  tours  et  demi } celui  à huit , cinq  tours  -,  celui 
à dix  livres  , six  tours } celui  à douze  livrés  , sept  tours. 

Feuilletage  au  Saindoux. 

Mettez  sur  le  tour  un  litron  de  farine , formez-en  une  fontaine  en 
faisant  un  trou  au  milieu  } mettez-y  un  quart  d’once  de  sel  fin  , un 
œuf  entier,  de  l’eau  , un  quarteron  de  saindoux  , et  détrempez  cette 
pâte  comme  celle  de  feuilletage  ; laissez-la  reposer  deux  hcui  es , abais- 
sez-la  bien  mince  , et  chaque  fois  dorez  votre  abaisse  avec  vos  trois 
quarterons  de  saindoux  à moitié  fondu,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  em- 
ployés} laissez-lc  reposer,  donnez -lui  quatre  tours  et  demi.  Faites 
avec  ce  feuilletage  tout  ce  que  vous  pourriez  faire  avec  le  feuilletage 
au  beurre.  (F.) 

Feuilletage  à la  Graisse  de  Bœuf. 

Prenez  une  demi-livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  autant  de 
celle  de  veau  , épluchez-la  bien,  mcttcz-la  dans  un  mortier  , pilez- 
la  , passez-la  au  tamis  à quenelle,  maniez-la  bien  dans  de  l’eau  fraîche, 
épongez-la  dans  un  linge  blanc  ; détrempez  un  litron  de  farine  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Feuilletage,  et  procédez  en  tout  de  même  , en 
\ o.us  servant  de  cette  graisse  en  place  de  beurre.  (F.) 

Feuilletage  à V Huile. 

Ayez  un  litron  de  farine ,-  mcltez-le  sur  le  tour,  formez— en  une 
fontaine  en  faisant  un  trou  au  milieu  } mettez  un  tas  de  Bel , un  œuf 
entier,  de  l’eau  et  un  quarteron  d’huile,  et  détrempez  cette  pâte  comme 
celle  de  feuilletage  } laissez-la  reposer  deux  heures  , abaissez  - la  bien 
mince  , et  chaque  fois  dorez  votre  abaisse  avec  le  reste  de  vos  trois 
quarterons  d’huile,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  employés  : servez-vous  de 
ce  feuilletage  pour  toutes  vos  pâtisseries  maigres.  (F.) 

Petits  Pâtés  à la  Reine. 

Après  avoir  donné  six  tours  à votre  feuilletage , vous  ferez  une 
abaisse  de  deux  lignes , et  vous  en  couperez  douze  ronds  avec  un  coupe- 
pâte  uni , ou  goudronné  , si  vous  l’aimez  mieux } vous  les  dorerez  ; 
après,  vous  tremperez  dans  l’eau  bouillante  un  coupe-pâte  rond  , beau- 
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coup  plus  pctitgfÿie  le  premier  , et  le  poserez  sur  les  abaisses  que  vous 
avez  mises  sur  un  plafond, ict  le  ferez  entrer  aux  deux  tiers  «le  la  pâle  , 
afin  que,  quand  elles  seront  cuites  , vous  puissiez  en  ôter  l’intérieur  : 
au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  un  hachis  de  volaille.  ( Voyez 
Hachis  de  Volaille.) 

Bouchées  à la  Purée  de  Perdreaux. 

Préparez  les  abaisses  comme  il  est  dit  aux  Petits  Pâtés  û la  Reine  ; 
ayez  soin  qu’elles  soient  moitié  plus  petites , et  la  forme  de  meme  ; au 
moment  de  servir  , mel*tez-y  la  purée  de  perdreaux.  [B oyez  Purée  de 
Perdreaux.). 

Rissoles  à la  Purée  de  Perdreaux. 

Ayez  des  rognures  de  feuilletage  abaissées  , bien  fines  ; coupez  votre 
abaisse  en  bande  longue  et  large  de  cinq  doigts;  avec  le  pinceau  trempé 
dans  l’eau  , mouillez  cçtte  abaisse  ; mettez  par  petits  tas  de  la  purée  de 
perdreaux,  et  vous  replierez  l’abaisse  par -dessus;  appuyez  bien  les 
bords  , pour  que  la  purjte  ne  sorte  pas  ; coupez-les  au  couteau  à la  Vi- 
delle,  ou  au  coupe-pâte  ; il  faut  leur  donner  la  forme  d’un  demi-cercle  : 
au  moment  de  servir,  posez-les  dans  une  friture  un  peu  chaude.  11 
faut  peu  de  temps  pour  les  frire  : dressez-les  en  buisson  sur  le  plat. 
{Voyez  Purée  de  Perdreaux.) 

Petits  Pâtés  au  Jus. 

Ayez  gros  comme  le  poing  de  pâte  brisée  ( voyez  Pâte  brisée)  ; abuis- 
sez-la  avec  un  rouleau  ; qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’une  ligne  , que  vous 
couperez  avec  un  coupe-pâte  roud  et  peu  grand;  vous  ferez  entrer 
vos  abaisses  le  mieux  possible  dans  de  petites  timbales  de  cuivre,  le 
plus  unies  possible  ; mettez  dedans  une  forte  boulette  de  godiveau  , et 
la  couvrez  d’un  couvercle  à petits  pâtés  ; dorez-les  et  les  mettez  au  four  : 
quand  ils  sont  cuits  , vous  les, sortez  du  moule  ; vous  coupez  le  godi- 
veau en  plusieurs  morceaux,  vous  y versez  une  sauce  espagnole  , ou  un 
jus  dans  Lequel  il  y aura  des  champignons  coupés  en  dés  : vous  ne  les 
saucez  qu’au  moment  de  servir. 

Petits  Pâtés  en  Saliiicon. 

Préparez  sept  timbales,  comme  il  est  dit  aux  petits  pâtés  au  jus  ; 
rem  plissez-!  es  de  pâte  ou  de  farine,  afin  de  faire  cuire  les  timbales 
seulement  ; quand  elles  le  seront,  relircz-los  du  four  , videz-les  ; au 
moment  de  servir,  vous  y mettrez  votre  salpicon.  Il  est  composé  du 
truffes,  champignons,  foies  gras,  crêtes  et  rognons  de  coqs,  le  tout 
coupé  en  petits  dés  , et  une  boune  espagnole  travaillée  par  — dessus  : 
tenez  ce  ragoût  prêt  devance. 

Petits  Pâtés  aux  Iluttrcs.  % 

Préparez  les  timbales  de  même  que  pour  le  salpicon  ; quand  vos 
huîtres  seront  cuites , ôîcz-en  les  bardes  qui  se  trouvent  alentour  : 
si  elles  soûl  grosses , coupez-les  eu  deux  ; si  elles  sont  petites  laisscz- 
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Jcs  entières,  mctlcz-les  dans  une  béchamel  ; si  vous  n’en  avez  pas  r 
mettez  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  daus  une  casserole  , une  pe- 
tite cuillerée  de  farine  , du  gros  poivre  , mêlez  le  tout  ensemble  ; vous 
T-  verserez  1 Van  des  huîtres,  et  la  tournerez  sur  le  feu  • si  elle  était  trop 
épaisse,  vous  y mettriez  un  peu  de  la  mêmS  eau  -,  mettez  vos  huîtres 
dedans , et  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs. 

Petits  Pdtcs  au  Homard. 

Préparez  vos  timbales  comme  il  est  dit  ci-dessus,  prenez  deux  queues 
de  homards  cuits  , coupez  les  chairs  en  petites  blanquettes,  meltcz-les 
dans  une  béchamer , et  au  moment  de  servir,  dans  vos  timbales.  Si 
vous  n avez  pas  de  sauce,  vous  en  préparez  une  comme  celle  dite  aux 
luulrcs , dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  d’essence  d’ancliois.  S’il  y 
a des  œufs  dans  les  queues,  vous  les  pilerez  $ vous  y mettrez  un  petit 
morceau  de  beurre  , que  vous  passerez.au  tamis  de  crin  , et  incorpo- 
rerez ce  beurre  rouge  dans  votre  sauce,  en  la  remuant  bien  5 voyez  si 
elle  est  d’un  bon  sel. 

Petits  Pdtcs  au  Naturel. 

* I ' r 

Quand  vous  aurez  donné  deux  tours  au  feuilletage,  comme  il  est 
dit  à l’article  Feuilletage , vous  en  couperez  un  morceau  auquel  vous 
donnerez  encore  deux  tours  bien  fin  , c’est-à-dire  bien  mince  \ apres, 
vous  l’abaisserez  pour  qu’il  n’ait  qu’une  ligne  et  demie  d’épais  \ coupcz- 
le  avec  un  coupc-pâte  rond  , mettez-cn  une  douzaine  sur  un  plafond , 
et  dans  chaque  rond  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix 
de  godiveau  , auquel  vous  aurez  ajouté  un  peu  de  persil  et  ciboule 
hachés  bien  fin  ( voyez  Godiveau)  ; vous  les  couvrirez  d’un  rond  pareil 
à celui  de  dessous  , puis  les  dorerez , c’est-à-dire  avec  un  petit  pinceau 
de  plume  trempé  dans  un  œuf  battu  , en  barbouiller  le  dessus  à l’ins- 
tant de  les  mettre  au  four.  Il  ne  faut  faire  ces  petits  pâtés  qu’au  mo- 
ment de  les  mettre  au  four  , et  une  demi-licurc  avant  de  diuer. 

Pâtés  anglais  à la  Bourgeoise. 

Mettez  de  la  farine  sur  une  table , vous  y ferez  un  trou  ; mettez  dit 
sel , cassez  deux  œufs , ou  n’en  mettez  pas  ; versez  un  verre  d’eau , un 
morceau  de  beurre  ; mêlez  le  tout  ensemble  : quand  la  pâte  sera  assem- 
blée, vous  abaisserez  votre  pâte  à trois  reprises  ; cela  fini , coupez-en 
un  morceau  que  vous  aplatirez  de  l’épaisseur  de  trois  lignes,  coupez*- 
en  une  bande  ou  plusieurs  ; vôus  mouillerez  les  bords  d’un  plat  creux, 
et  les  assujétirez  dessus  ; alors  vous  aurez  un  lapin  que  vous  couperez 
en  morceaux  , et  les  mettrez  dans  le  plat  ; assaisonnez-les  de  sel , de 
poivre  , de  thym  , de  laurier,  persil  et  ciboules  hachés  ; meltez-y  mi 
morceau  de  beurre  ou  de  bonne  graisse  , faites- un  couvercle  avec  la 
pâte  qui  vous  reste  J mouillez  avec  le  piuceau  les  bords  qui  doivent 
recevoir  le  couvercfé,  etposez-le  dessus  en  appuyant  sur  les  bords  ; 
dorez-lc  avec  un  pinceau  et  de  l’œuf:  mettez-le  au  four,  ou  envoyez- 
le  au  four  : une  heure  suffit  pour  le  cuire.  En  place  de  lapin  , vous, 
pouv  ez  y mettre  des  tranches  de  bœuf  ou  de  veau  , etc. 
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Tourte  à V Anglaise , à la  Bourgeoise. 

Servez-vous  du  même  procédé  que  celui  du  pâté  à l'anglaise  pour 
le  plat  et  la  pile  ; vous  mettrez  dans  votre  plat,  soit  cerises  , groseilles 
à maquereaux  vertes  , prunes  , abricots  , poires  ou  pommes  que  vous 
couperez  en  morceaux  ; vous  y mettrez  du  sucre  en  poudre,  et  le  cou- 
vrirez de  votre  pâte  ; vous  le  dorerez  avec  un  peu  de  blanc  d'œuf,  et 
mettrez  par-dessus  du  sucre  concassé  : vous  le  mettrez  au  four  , ou 
l’enverrez  cuire  chez  le  pâtissier. 

Petits  Pâtés  à la  Béchamel , 


Faites  une  abaisse  de  rognures  de  feuilletage,  foncez-en  de  petits 
moules  à âarioles  (voyez  l’arjjçle  Bariole)  ; remplissez- les  de  farine 
ou  de  pâte  , faites-les  cuire  à four  très-chaud.  Pour  le.urs  couvercles, 
ayez  un  morceau  de  feuilletage  beurré  à dix  livres  , auquel  vous  aurez 
donné  six  tours  ; mouillez  toujours  votre  feuilletage  au  dernier,  tour  ; 
pour  cela  , servez-vous  d’un  coiipe-pâte  goudronné  un  peu  plus  grand 
que  vos  moules  ; posez  vos  couvercles  sur  un  plafond , mouillez-lcs  , 
dorez-les  ; et  posez  un  petit  losange  sur  le  milieu  de  votre  couvercle 
bien  appuyé;  dorez-les , faites-les  cuire  d’uncbelle  couleur;  vos  crous- 
tades cuites  , vidcz-les  , grattez-en  les  bords  , dorez-les  alentour  lé- 
gèrement, mettcz-les  un  instant  sécher  â la  bouche  du  four  , relirez- 
les  , mettez  les  sur  un  plat  avec  leurs  couvercles  bien  nettoyés  ; serv-cz- 
vous-en  pour  des  petits  pâtés  â la  béchamel  , au  salpicon  , â la  bara- 
quine,  au  jus  , à la  nelle  , et  de  toute. autre  garniture  que  vous  désire- 
rez. [ Voyez  article  Volaille.]  (F.) 

Petits  Pâtés  à l’ Espagole. 

* , » 

Ayez  du  feuilletage  à cinq  tours  , coupez-le  par  bande  de  la  gros- 
seur d’une  plume  , roulez  ces  bandes  , foncez-en  quinze  moules  à tar- 
telettes en  forme  de  colimaçon;  remplisscz-les  de  quenelles  de  volaille 
ou  de  gibier  dans  lequel  vous  aurez  mis  des  champignons  et  des  truffes 
hachés  ; recouvrez-les  de  mêmre  qu’ils  ont  été  foncés  , en  forme  de  co- 
limaçon ; faites-les  cuire  à four  chaud  ; leur  cuisson  latte,  levez  le  cou- 
vercle de  chacun  , relirez  un  p"cu  de  pâte  avec  une  cuillère  du  dedans 
de  chaque  couvercle  : cela  fait , saucez-les  d une  bonne  espagnole  ré- 
duite , dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Vole-amVcnl  et  petits  f oie-  au-  Peut. 

Faites  un  litron  de  feuilletage,  comme  il  est  indiqué;  bcurrez-le  à 
dix  livres  , donnez-lui  cinq  tourset  demi  ;si  c’est  pour  des  petits  vole— 
au-vent , donnez-lui  six  tours  ; âbaisscz-le  de  la  grandeur  du  plat  quu 
vous  voulez  servir,  prenez  un  couvercle  de  casserole  de  la  grandeur 
du  fond  de  ce  plat , mettez  une  abaisse  bien  mince  de  pâte  brisée  sur 
un  plafond  , mouillez-la,  posez  votre  morceau  de  feuilletage  dessus  , 
nppuyez-le  avec  le  rouleau  bien  également , posez  votre  couvercle 
dessus,  coupez  votre  vole-au-vent , dorez-le  , cerncz-en  le  couvercle  à 
un  pouce  et  demi  du  bord  ; faites  avec  votre  couteau  le  dessein  qu’il 
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'vous  pl.inn  , tant  sur  la  bande  que  sur  le  couvercle  , mettcx-lc  cuire 
au  oui  , sa  cuisson  faite,  levez-en  le  couvercle  , ôtez  la  mie  qui  s’y 
tiou\  <■ , ainsi  que  dans  le  vole-au-vont , et  scrvcz-vous-cri  pour  entrées 
ou  po, a. entremets  5 si  c est  pour  entrées,  mettez-y  soit  un  ragoût  à la 
loulouse  , soit  des  filets  de  turbot  à la  crème  , ou  tel  autre  ragoût  qû’il 
vous  plaira  ; si  c’est  pour  entremets,  mettez-y  soit  légumes,  soiudes 
compotes  , soit  soufflés:  procédez  de  meme  pour  lès  petits  vole-au- 
vent.  (b .)  . 1 

V ole-au-Vent  de  Turbot. 

[ Voyez  Béchamel  de  Turbot.]  (F.) 

Vole  - au-Fent  de  Morue. 

[V oyez  Béchamel  de  Morue.]  (F.) 

* % 

Vole  -au- Vent  de  Saumon. 

[Voyez  Béchamel  de  Saumon.]  (F.) 

Vole- au-Vent  de  Cabillauds. 

V °fcz  Béchamel  de  Cabillauds.]  (F.) 

V ole-au-Vent  à la  Financière. 

[T'oyez  Ragoût  à la  Financière.]  (F.) 

Volc-au- V eut  à la  Toulouse. 

[Voyez  Ragoût  à la  Toulouse.]  (F.) 

Vole-au-Venl  de  Macaroni. 

[Voyez  Timbale  au  Macaroni.]  (F.) 

Vole -au-  Vent  à la  Macédoine. 

[T'oyez  Macédoine  de  Légumes.]  (F.) 

Vole- au  -Vont  à la  JSelle. 

[Voyez  llagoût  à la  Nellc.](F.) 

Vole— au- Vent , Purée  de  Gibier. 

[ Voyez  Casseroles  au  Riz  , garnies  de  purée  de  gibier.  J (F.) 

Pâté  chaud  à la  Ciboulette. 

Prenez  une  livre  de  pâte  à dresser  , moulcz-la  , formez-cn  un  pale 
de  la  hauteur  de  quatre  doigts,  remp]issez-le  de  farce  à la  ciboulette 
(Voyez  Farce  à la  Ciboulette,  article  Petite  Sauce)  ; faites  une  seconde 
abaisse  , formez-cn  un  couvercle  , soudez-le  , rognez  le  bord  de  la 
pâle  , pincez  votre  pâté  , recouvrez-le  d’un  faux  couvercle  de  feuille- 
tag'e  , que  vous  dé-juperez  et  goudronnerez  } dorez-le,  et  mctlez-lc  au 
four:  sa  cuisson  faite  , levez-en  le  couvercle  , dégraissez  votre  pâté, 
Coupez-en  la  farce  en  losange  , sans  la  retirer  , saucez-lc  d une  bonne 
espagnole  réduite  , ajoulez-y  un  jus  de-citron,  rccouvrez-lc  de  son 


PAT  ISSERI'E.  38 1 

, couvercle  et  servez  de  suite  les  petits  pâtés  à la  ciboulette  : foncez-les 
dans  les  moules  à dariolc,  et  procédez  de  même  que  ci-dessus.  (F.) 

Tourte  d’Entrèe  do  Godiveau. 

Moulez  un  morceau  de  pâte  brisée  , abaissez-ia  de  la  grandeur  d'im 
pial  d'entrée,  mettez  votre  abaisse  sur  une  tourtière  de  même  gran- 
deur, étendez  une  pincée  de  godiveau  au  milieu  de  votre  abaisse,  jh>- 
sez  dessus  une  bonne  pincée  de  champignons  passés  et  égouttés  ( voyez 
à ce  sujet  l’article  Sauce)  ; mettez  quelques  culs  d’artichauts  coupés  en 
. quatre  ou  six;  ayez  du  godiveau  ( voyez  Godiveau);  roulez-cn  des  an- 
douillettes  de  la  grosseur  que  vous  le  jugerez  convenable  ; mettez— en 
au-dessus  de  vos  garnitures  et  tout  alentour  , en  sorte  que  le  tout 
forme  un  dôme  un  peu  aplati;  faites  une  seconde  abaisse  un  peu  plus 
, grande  que  la  première , mouillez  le  bord  de  la  première  , posez  la  se- 
conde dessus,  pour  en  former  le  couvercle;  soudez  les  deux  ciisom— 

I ble  ; videz  les  bords,  mouillez  votre  tourte  , mettez  un  faux  couvercle 
de  feuilletage  découpé,  dorez-la , metlcz-la  cuire  au  four;  sa  cuisson 
faite,  levez-en  le  couvercle,  dressez-la  , saucez-la  d’une  bonne  espa- 
gnole réduite,  et  servcz-la.  Autrement,  vous  pouvez  vider  votre  tourte 
• daus  une  casserole  , pour  faire  jeter  un  bouillon  à sa  garniture  dans 
l’espagnole  que  vous  aurez  soin  de  dégraisser;  dressez  votre  tourte, 
remplissez-la  de  sa  garniture  , et  servez.  Employez  le  même  procédé  à 
l’égard  des  tourtes  de  dilférens  ragoûts.  (F.) 

Pdté  de  Pigeons  à V Anglaise. 

Ayez  trois  pigeons,  épluchez-lcs  , videz-les,  flambcz-les  , coupez- 
leur  les  ..pal  es  , les  cous  et  les  ailerons  ; mcttez-les  dans  une  casserole 
, avec  leurs  abattis  , tels  que  foies  , gésiers  , têtes  , ailerons  (excepté  les 
pales);  ojoutez-y  un  bouquet  assaisonné  de  sel,  du  gros  poivre,  une 
petite  pincée  de  basilic,  du  petit  lard  coupé  en  lames,  ei  un  morceau 
de  beurre  ; mouillez  le  tQUt  avec  un  peu  de  bouillon  ; faites  cuire  vos 
pigeons  un  peu  plus  qu’aux  trois  quarts,  retirez -les  du  feu,  laissez  - 
: les  refroidir,  et  mcttez-les  dans  un  vase  creux  avec  leur  assaisonne- 
i ment , et  six  jaunes  d’œufs  que  vous  aurez  fait  durcir  ; couvrez  le  tout 
avec  un  couvercle  de  pâte  , que  vous  souderez  au  vase  ; douez  ce  cou- 
vercle , et  piquez  dessus  les  pâtes  de  vos  pigeons  ; achevez  de  faire 
votre  pâté,  et  servez-le  tel  qu'il  est.  (F.) 

Pdté  de  Gibleltes  piqué  , à V sfv glaise. 

Ce  pâté  se  fait  comme  le  précédent,  sinon  qu'au  lieu  de  pigeons , 
non  emploie  des  abattis  d’oies,  de  diudons  ou  tous  autres.  (F.) 

Pdté  froid  de  Veau. 

Ayez  une  noix  de  veau  , battez-la  , ôtez-en  les  nerfs  et  les  peaux  ; 

1 lardez-la  de  lardons  de  lard  et  de  jambon;  assaisonnez  de  sel,  de  je.;  ver, 
> épices,  et  un  peu  d’aromates  pilés  et  passés  au  tamis  ; faites  une  boxe 
avec  une  sous-noix  de  veau  et  une  fois  autant  de  lard  haché  bien 
: i menu  ; assaisonnez  cette  farce  de  sel  , poivre  , épices  cl  aromates. 
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Quand  cette  farde  sera  bien  hachée,  pii ez-1  a ; ajoutez-y  un  peu  de 
gelée  en  la  pilant,  en  sorte  qu’elle  ne  soit  ni  trop  ferme  ni  trop  molle’ 
prenez  trois  livres  de  pâte  à dresser,  moulez  la  , abaissez-la  en  rond  < 
lormez  le  fond  de  votre  pâté;  dressez-le  bien  rond  sans  lui  faire  de 
plis  ; posez  sur  deux  feuilles  de  papier  beurré  - formez-lui  le  pied  , 
mettez  dans  le  fond  de  votre  pâté  de  votre  farce  , garnissez  le  tour  de 
hardes  de  lard  bien  minces  5 coupez  votre  noix  de  veau  en  deux  ; posez 
un  moiceau  sui  le  fond  de  votre  pale  , assaisonnez  un  peu  , étendez 
de  la  farce  dessus  , et  posez  l’autre  morceau  : assaisonnez-lc  de  même 
et  garnissez  votre  pAté  de  farce  tout  alentour  ; mettez  un  morceau 
de  beurre  manié  de  sucre  ; couvrcz-le  de  bardes  de  lard;  mouillez  le 
bord  de  votre  pâté,  cl  couvrez-le  d’une  abaisse  de  la  même  pâte  ; sou- 
dez-le  bien,  rognez  le  bord  également:  pincez  le  bord  du  pàté„  pincez- 
Je  ou  décorez-le ; laites  un  faux  couvercle  de  feuilletage,  et  faites-lui 
un  trou  au  milieu,  appelé  cheminée':  dorez-lc  ; mettcz-le  cuire  dans 
un  four  bien  atteint , que  vous  aurez  laissé  un  peu  tomber,  et  "faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur  : si , durant  sa  cuisson  , il  était  dans  le 
cas  d’en  prendre  trop  , couvrcz-le  de  papier  mouillé  ; laissez-le  cuire 
trois  ou  quatre  heures  ; relirez-le  , sondez-!e  avec  une  lardoire  de  bois, 
si  elle  entre  facilement , c’est  qu’il  est  cuit  : rctirez-le  et  mettez-le  re- 
froidir : quand  il  sera  froid  , bouchez  sa  cheminée  avec  un  morceau 
de  pâle  : netloyez-le  , et  servez-le  sur  une  serviette.  (F.) 

Pdté  en  Timbale. 

Préparez  vos  chairs  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci-dessus.  Prenez 
une  casserole  bien  étamée  , de  la  grandeur  convenable  au  pâté  que 
vous  voulez  faire  ; ayant  décoré  le  fond  de  votre  casserole  avec  la 
même  pâte  qui  est  destinée  à votre  pâté,  faites  une  abaisse  à peu  près 
de  PépaisseUr  d’un  demi-travers  de  doigt , etfoucez-eu  cette  casserole  : 
que  votre  pâte  la  déborde  d’un  demi -pouce  ; garnissez  votre  pâte  de 
bardes  de  lard,  et  procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article  Pâté 
froid  de  Veau.  Mouillez  avec  un  doroir  de  phnne,  la  pâte  qui  déborde 
de  voire  casserole  ; faites  une  autre  abaisse  pour  en  faire  le  couvercle  ; 
couvrez-en  votre  chair;  soudez-le,  etvidez-le  avec  la  pâte  qui  déborde  : 
faites  un  trou  au  milieu  ; failes-îa  cuire  au  four  trois  ou  quatre  heu- 
res : assurez-vous  de  sa  cuisson  ; laissez-lc  refroidir  dans  son  moule  ; 
bonchez-le  ; faites  chauffer  légèrement  la  casserole  sur  un  fourneau  ; 
retournez  votre  timbale  sens  dessus  dessous  , et  servez.  (F.) 

Pdté  froid  en  Moule. 

Ayez  un  moule  de  fer-blanc  disposé  à cet  effet,  posez-le  sur  un 
plafond  ; faites  une  abaisse  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , formez-cii 
Votre  moule;  incruslez-y  bien  la  pâte  dans  les  cannelures  ou  dessins  ; 
mettez  des  bardes  de  lard,  et  rcmplissez-le  de  farce  et  de  chairs  , etc., 
et , pour  le  finir , suivez  en  tout  le  même  procédé  qui  est  indique  au 
Pâté  en  Timbale.  (F.) 

Pdté  de  Jambon. 

Avez  un  jambon  de  Bayonne,  parez-le,  désosscz-le,  supprimcz-en 
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le  combien  ; meltefc-le  dessaler  huit  à dix  heures  ; cnvcloppez-le  dans 
ünèlingç;  iriettez-le  cuire  dans  une  marmite  à peu  près  de  sa  gran- 
deur •°mouill(,z-le  avec  de  l’eau  , une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  as- 
saisonnez de  carottes , oguons  , persil , trois  clous  de  girofle  , laurier  , 
•thym  , basilic  , et  un  peu  d’ail  ; faites-lc  cuire  aux  trois  quarts  ; retirez- 
le  , lcvcz-cu  la  couenne  , laissez-le  refroidir  , parez  le  de  nouveau  ; 
prenez  ces  parures,'  hachez-les  bien  , mêlez-les  avec  une  farce  de  veau 
{voyez  cet  article)  ; dressez  un  pâté  de  quatre  à cinq  livres  de  pâté , et 
procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  au  Pâté  de  Veau.  (F.) 

Paie  de  Perdreaux. 

Prenez  trois  ou  quatre  perdreaux  gris  , vidcz-les  , coupez  les  pâtes 
et  les  ailes  ; retroussez  le  bout  des  cuisses  en  dedans;  refaitcs-les  un 
peu  fermes  ; essuyez-les , éplucliez-les  et  lardez-les  de  gros  lardons  ; 
assaisonnez  de  sel  , poivre  , épices  et  aromates  pilés  ; ayez  leurs  foies  , 
ainsi  que  des  foies  de  volaille,  dont  vous  aurez  retiré  les  amers  ; 
hachez-Ies , et  pilez-  les  avec  de  la  farce , comme  pour  le  pâté  de  veau  ; 
dressez  un  pâté  de  trois  livres  de  pâte;  fendez  vos  perdreaux  par  le 
dos,  rem plissez-les  de  farce,  comme  il  est  indiqué  au  Pâté  de  Veau. 
[ 'Voyez  cet  article.]  (F.) 

Paie  de  Perdreaux  rouges  à la  Pèrigueux. 

Ayez  quatre  perdreaux  rouges  , et  deux  livres  et  demie  de  truffes  * 
préparés  en  perdreaux  , comme  il  est  indiqué  pour  ceux  du  petit  pâté 
précédent;  lavez,  brossez,  épluchez  vos  truffes  ; hachez  celles  qui  sont 
inférieures;  ayez  nettoyé  vos  foies  de  perdreaux,  ainsi  que  des  foies 
de  volaille  ; ajoutez-y  deux  livres  de  farce  , comme  il  est  indiqué  au 
Pâté  de  Veau;  hachez  et  pilez  vos  foies  avec  les  parures  de  vos  truffes , 
ainsi  que  votre  farce  bien  assaisonnée  , fendez  vos  perdreaux  parle  dos , 
assaisonnez-les  ; rem  plissez-les  avec  cette  farce  et  quelques  truffes  en- 
tières : dressez  un  pâté  de  quatre  livres  de  pâte  , placez  vos  perdreaux 
dedans  , avec  vos  truffes  dessus  , et  recouvertes  de  hardes  de  lard  ; 
finissez-le  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâté  froid  de  Veau.  \ Voyez 
cet  article.]  (F.) 

Paies  de  Poulardes  et  de  toute  autre  volaille  , comme  Din- 
don , Poulet , etc. 

Ces  pâtés  se  font  tous  de  la  même  manière  : bref,  épluchez,  videz  , 
flambez  votre  volaille  , fcndez-la  par  le  dos , désosscz-la  en  entier  , 
lardez-en  les  chairs  de  lardons  assaisonnés  comme  il  est  dit  pour  les 
autres  pâtés  ; faites-lcs  revenir  au  four  ou  sur  le  fourneau  ; laissez-les 
refroidir  ; faites  une  farce  soit  avec  du  veau  ou  du  porc  frais  , comme 
il  est  indiqué  à l’article  Pâté  froid  de  Veau  , et.  procédez  en  tout  de 
même.  [ Voyez  l’article  Pâté  froid  de  Veau.]  (F.) 

Paie  de  Pithiviers. 

Ayez  huit  douzaines  de  mauviettes  ; après  les  avoir  flambées  et  éplu- 
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cli écs  , fcndez-les  par  le  dos  ; ôtez  tout  ce  qu'elles  ont  dans  le;  corps  ; 
séparez  de  scs  intestins  le  gésier  ; panez  les  intestins , bachez-les  ; ajou- 
tcz-y  deux  livres  de  farce,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâté  de 
Veau.  Pilez  le  tout  ensemble  , et  bfen  assaisonné;  remplissez; en  le 
corps  de  vos  mauviettes  ; moulez  et  abaissez  deux  livres  de  pâte , soit 
rond  ou  carré  ; masquez  le  fond  de  votre  pâté  avec  un  lit  de  farce  , 
rangez  vos  mauviettes  dessus,  assaisouncz-les  à mesure,  et  envelop— 
pez-lcs  chacune  d’une  barde  de  laid  bien  mince  ; mettez  dessus  un 
morceau  de  beurre  manié  ; couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  et  deux 
feuilles  de  laurier  ; mettez  le  tout  sur  une  seconde  abaisse  ; dressez 
votre  pâté  soit  carré  ou  rond  , finissez-le  , pincez-le  : faites-le  cuire 
environ  deux  heures  et  demie  , laissez-de  refroidir,  et  servez. 

Ceux  de  bécasses  , bécassines  , bécasseaux  , pluviers , vanneaux , et 
autres  petits  oiseaux  , se  font  de  même.  On  y ajoute  plus  ou  moins  de 
farce  : cela  dépend  de  celui  qui  les  fait.  (F.) 

Pdté  chaud  de  Mauviettes , Cailles  , Pigeons , ou  tout  autre 
• Gibier. 

Plumez  vingt-quatre  mauviettes,  coupez-en  les  pâtes  et  les  têtes  , 
fendez-lesparle  dos,  retirez-en  le  bouton  ; remplissez  vos  mauviettes 
d’une  fai’ce  composée  comme  il  est  indiqué  au  Gratin  de  Mauviettes 
( voyez  Gratin  de  Mauviettes)  ; dressez  une  croûte  de  pâté  comme  il 
est  indiqué  à l’article  Croûte  de  Pâté  chaud  (yojez  cet  article)  ; mettez 
dans  le  fond  de  cette  croûte  du  godiveau  ou  gratin  , rangez-y  vos 
mauviettes  sur  deux  rangs  ; garnissez  le  tour  de  votre  pâté  delà  même 
farce  ; couvrez  vos  mauviettes  de  deux  bardes  de  lard;  finissez  en  tout 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; dorez-le  à plusieurs  fois  ; faites-le 
cuire  au  four  , d'une  belle  couleur  : une  heure  de  cuisson  suffit.  Au 
moment  du  service  , dressez- le  sur  un  plat,  levez-en  le  couvercle,  et 
saucez-le  d’une  espagnole  réduite. 

Vous  procéderez  de  même  pour  tout  autre  pâté  de  gibier  , en  ob- 
servant que  sept  cailles  ou  sept  bécassines  suffisent  pour  un  pâté  chaud 
ordinaire.  (F.) 

Pdtè  de  Foies  gras  de  Strasbourg. 

Préparez  une  farce  avec  du  porc  frais  , une  livre  de  maigre  contre 
une  livre  et  demie  de  gras,  hachez  et  pilez  cette  farce  ; ajoutez-y  vos 
parures  de  foies , ainsi  que  celles  de  truffes  ; assaisonnez  votre  farce  de 
sel , poivre  , épices  , aromates  pilés  et  passés;  ayez  deux  beaux  foies 
gras  bien  nettoyés  ; dressez  un  pâté  de  deux  livres  et  demie  de  pâte  , 
étroit  et  haut  dans  sa  forme  ; garnissez  le  tour  de  votre  pâté  de  bardes 
de  lard  , et  le  fond  de  farce;  assaisonnez  vos  foies,  garnissez-les  de 
farce  et  de  truffes  ; mcltez-lcs  dans  votre  pâté;  remplissez  votre  pâté 
de  farce  et  de  truffes  : mettez  un  morceau  de  beurre  manié  dessus; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard,  et  une  feuille  de  laurier  sur  le  lard  ; 
finissez-le  comme  le  pâté  de  veau  , et  faites  cuire  : deux  heures  et  demie 
suffisent  pour  sa  cuisson  , et  une  livre  ci  demie  de  truffes.  (F.) 

l'errine  de  Aér  a a. 

Avez  quatre  perdreaux  rouges , retroussez-Ieur  les  pales  en  de- 
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dans  , et  préparcz-Ics  comme  il  est  indiqué  à l'article  Pâté  de  Per- 
dreaux à la  Périgueux  ; faites  une  farce  avec  des  foies  de  perdreaux  et 
des  chairs,  et  le  double  de  lard  pilé  ; mêlez  bien  le  tout  ensemble, 
assaisonnez  de  sel , poivre , épices  , aromates  en  poudre,  et  pâtures, 
de  truffes;  nettoyez  deux  livres  de  truffes;  fendez  vos  perdreaux  par 
le  dos,  assaisonnez-lcs , remplissez-les  de  farce  de  truffes;  mettez  un 
lit  de  farce  dans  le  fond  de  votre  terrine , et  posez  vos  perdreaux 
dessus  ; remplissez  les  intervalles  de  farce  et  de  truffes  ; couvrez  le  tout 
de  bardes  de  lard  et  deux  de  feuilles  de  laurier  ; mettez  le  couvercle  sur 
votre  terrine  j et  soudcz-le  avec  de  la  pâle  très-légère  ; faites— la  cuire 
au  four  pendant  trois  lieurps.  (F.) 

Pâte  à Brioche. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  ; par  conséquent , si  vous  faites 
un  quart  de  brioche,  vous  ôtez  un  litron  de  farine;  vous  faites  un 
trou  assez  grand  pour  contenir  votre  eau,  vous  y mettez  une  once 
de  levure  ; vous  la  délayez  avec  de  l’eau  chaude  : assemblez  votre  pâte, 
et  meltcz-la  dans  le  vase  où  était  l’eau  ; après  l’avoir  bien  essuyée, 
vous  la  placez  dans  un  endroit  chaud  : aussitôt  que  vous  n ous  aperce- 
vez que  votre  levain  est  gonflé  de  moitié,  vous  faites  tin  trou  dans 
vos  trois  autres  litrons  de  farine,  vous  y mettez  une  once  de  sel  que 
vous  faites  fondre  avec  un  peu  d>au,  deux  livres  de  beurre,  douze 
œufs;  vous  maniez  le  beurre  avec  les  œufs , et  vous  assemblez  votre 
pâte  ; si  elle  est  trop  ferme  , vous  y joindrez  encore  des  œufs  : il  faut 
que  votre  pâte  soit  un  peu  molle  ; lorsqu’elle  est  à son  point,  vous  la 
louiez  deux  fois  , et  vous  y mettez  votre  levain  ; vous  séparez  votre 
pâte  avec  vos  doigts  en  la  mettant  dans  les  mains  ; changez-la  de  place 
en  la  coupant  deux  ou  trois  fois;  vous  placez  de  la  farine  dans  un 
linge  blanc,  et  vous  y mettez  votre  pâte  ; vous  la  couvrez  bien  ; lais- 
sez—la  revenir  dix  à douze  heures  : après,  vousla  corrompez,  c’est-à- 
dire  que  vous  mettez  de  la  farine  sur  \otre  tour  à pâte  , et  vous  y 
joignez  la  pâte  à brioche  , vous  l’aplatissez  et  vous  la  pliez  deux  ou 
trois  fois  ; vous  Rassemblez  ; laissez-la  reposer  une  heure  ou  deux;  dès 
que  votre  four  est  presque  chaud  , vous  moulez  : comme  cela  n’est  fa- 
cile qu’au  pâtissier,  vous  mettez  de  la  farine  sur  votre  tour  à pâte, 
vous  posez  votre  pâte  avec  la  main  , vous  l’aplatissez  , vous  la  pliez  et 
repliez;  vous  lui  donnez  une  forme  ronde,  vous  pesez  dans  le  mi- 
lieu, et  vous  y remettez  une  autre  petite  forme  ronde  depâle  à brio- 
che, ce  qui  fait  la  brioche  entière,  que  vous  mettez  sur  un  papier 
beurré  ; vous  pouvez  beurrer  une  casserole  ou  un  moule,  et  y mettre 
votre  pâte.  Donnez  une  forme  quelconque  à votre  pâte  à brioche, 
pour  faire  différons  petits  gâteaux. 

Dario'les. 

Mettez  dans  un  vase  deux  cuillerées  de  farine , trois  cuillerées  de 
sucre  en  poudre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre,  q te 
vous  ferez  fondre  , la  moitié  d’une  écorce  de  citron  hachée,  ou  de  la 
Heur  d’orange;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble , en  y joignant  qn.ti  c 
jaunes  d’œufs  , que  vous  mettez  les  uns  après  les  autres,  en  mêlant 
Cuisinier  royal,  i3 'édition.  a5 
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bien  le  tout  ensemble  ; joignez-y  une  idée  de  sel  ; après , vous  y met- 
trez plein  un  bon  verre  de  crème  ; vous  verserez  cette  appareil  dans  des 
petites  timbales  qui  auront  été  préparées  comme  pour  les  petits  pâtés 
au  jus.  ( Voyez  Petits  Pâtés  au  Jus.) 

Gâteaux  à la  Manon. 

Vous  aurez  un  morceau  de  feuilletage , auquel  vous  donnerez  un 
tour  de  plus  ; ou  bien  prenez  des  rognures  de  feuilletage  ; faites  une 
abaisse  de  la  grandeur  d’une  plaque  ou  d’un  plafond  , vous  l’étendrez 
dessus,  vous  y étalerez  de  la  frangipane  ou  delà  marmelade  d’abri- 
cots , de  la  grosseille , ou  de  la  marmelade  de  pomme  (voyez  l’article 
qui  vous  convient)  ; vous  ferez  une  autre  abaisse  bien  mince  , et  vous 
en  couvrirez  celle  où  vous  aurez  mis  des  confitures  ; après  , vous  la  do- 
rerez , et  la  couperez  avec  le  couteau  ou  un  coupe-pâte  , que  vous 
tremperez  dans  de  l’eau  bouillante , ctlamettrézau  four:  quand  vos  ma- 
rions seront  aux  trois  quarts  cuites,  vous  les  saupoudrerez  de  sucre  et 
les  glacerez,  c’est-àvdire  que  le  sucre  que  vous  avez  mis  dessus  soit 
fondu  et  forme  une  glace  ; vous  pouvez  aussi  ne  les  point  dorer  au 
jaune  d’œuf;  fouettez  un  blanc  d’œuf  aux  trois  quarts,  mettez-le  sur 
-votre  pâte,  et  l’étendez  avec  un  pinceau  ; coupez-les  après  comme  il 
est  dit,  saupoudrez-les  de  sucre  en  grain , et  les  mettez  à un  leu  plus 
doux  ; il  faut  qu’ils  n’aient  qu’une’ couleur  blonde,  et  que  le  sucre  ne 
soit  pas  fondu;  puis  vous  les  sortez  du  plafond  et  les  parez  : dressez- 
3 es  chauds  ou  froids. 

Gâteau  à la  Polonaise. 

Ayez  du  feuilletage  à six  tours  et  demi,  abaissez-le  de  quatre  lignes , 
coupez  les  morceaux  carrés,  mouillez  la  surface  , et  rabattez  les  quatre 
.coins  sur  le  milieu,  mcltez-les  sur  un  plafond;  ayez  un  petit  moule 
rond  que  vous  tremperez  dans  de  l’eau  bouillante  , et  posez-lc  dans  le 
milieu  ; mcttcz-les  au  four  ; quand  ils  seront  aux  trois  quarts  cuits, 
vous  les  saupoudrez  de  sucre  et  les  faites  glacer  ; quand  vous  les  sor- 
tez du  four  : vous  videz  le  milieu  pour  y mettre  la  confiture  que  vous 
jugez  à propos. 

Puits  cf  Amour. 

Quand  le  feuilletage  a tous  ses  tours  , faites  une  abaisse  de  l’épais— 
sourde  deux  lignes,  coupez-la  avec  un  moule  goudronné,  c’est-à-dire 
un  coupe-pâte  à feston  : posez  votre  première  sur  la  plaque  , puis  vous 
coupez  avec  un  coupe-pâte  de  la  même  sorte  , mais  plus  petit,  et  le 
posez  sur  l’autre , avec  un  plus  petit  coupe-pâte  rond  trempé  dans 
l’eau  bouillante;  vous  le  posez  dessus  en  l’enfonçantun  peu:  dorez  vos 
puits , mettez-les  au  four;  aux  trois  quarts  cuits,  saupoudrez-les  de 
sucre  fiu  et  les  faites  glacer  , c’est-à-dire  que  le  sucre  fonde;  alors 
vous  les  retirez  , les  videz , et  mettez  les  confitures  que  yous  jugerez  à 
propos. 

Échaudés . 

Ayez  un  quart  de  farine  ; vous  formez  un  rond  dans  le  milieu;  met-? 
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téz-y  une  once  de  sel , un  peu  d’eau  pour  le  faire  fondre  , une  livre  de 
beurre  } cassez  vingt  œufs  dans  le  rond  de  votre  farine , maniez  le 
beurre  et  les  œufs  } quand  cela  le  Sera  bien  , mêlez  votre  farine , vos 
œufs  et  votre  beurre  ensemble  ; foulez  bien  le  tout:  si  la  pâle  était 
trop  ferme,  vous  y mettriez  des  œufs  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  plus 
ferme  que  demi-molle  } alors  vous  en  ferez  un  tas  devant  vous  , et  le 
pousserez  avec  vos  poings  , en  pesant  avec  force  jusqu'à  la  fin  ; vous 
reprenez  la  pâte  devant  vous  , et  faites  de  même  pendant  quatre  fois  } 
puis  vous  ramassez  la  pâte , que  vous  mettez  dans  un  linge  dans  lequel 
vous  avez  saupoudre  de  la  farine  , et  la  laissez  reposer  dix  à douze 
heures  } le  temps  expiré , vous  mettez  un  chaudron  aux  trois  quarts 
plein  d'eau  sur  le  feu  ; pendant  qu’elle  chauffera  , vous  prendrez  votre 
pâte , vous  la  couperez  en  morceaux  , puis  vous  la  roulerez  de  la 
grosseur  que  vous  jugerez  à propos  } vous  les  poserez  sur  un  couver- 
cle de  casserole  où  vous  saupoudrerez  de  la  farine,  et  arrangés  sur  des 
échaudés  par-dessus  5 lorsqu’ils  seront  tous  coupés  et  arrangés  sur  les 
couvercles , vous  regarderez  si  votre  eau  est  chaude  : il  ne  faut  pas 
qu’elle  bouille,  il  faut  seulement  qu’elle  frémisse  5 alors  vous  coulez 
doucement  les  échaudés  dedans  } quand  ils  y auront  resté  un  instant, 
vous  remuerez  le  chaudron  , pour  qu’ils  montent  } ayez  toujours  soin 
que  l’eau  ne  bouille  pas}  avec  votre  écumoire,  vous  en  retirerez  un  , 
vous  tâterez  s’il  est  ferme}  alors  vous  aurez  un  seau  d’eau  fraîche  et 
les  mettrez  dedans  } vous  les  laisserez  à l’eau  froide  deux  ou  trois 
heures  } après  ce  temps  , vous  les  retirerez  et  les  mettrez  égoutter:  au 
bout  de  deux  ou  trois  heures,  plus,  s’il  est  possible,  yous  les  mettrez 
sur  un  plafond , et  dans  un  four  un  peu  chaud. 

Echaudés  de  Carême. 

Mettez  sur  une  table  un  litre  de  farine  , un  quart  d’once  de  sel , 
huit  jaunes  d’œufs  } détrempez  votre  farine  avec  deux  onces  d’huile 
d’olive  et  un  peu  d’eau  tiède  ; que  votre  pâte  soit  un  peu  ferme  } lais- 
sez reposer  votre  pâte  une  heure  , coupez-la  par  morceaux  égaux } 
faites-la  échauder  de  la  même  manière  qu’il  est  indiqué  à l’article 
Echaudé  ( voyez  cet  article)  } laisscz-les  dans  l’eau  fraîche  pendant 
deux  heures  } égouttez-les , rangez-lcs  sur  plusieurs  plafonds}  dorez- 
les:  faites-les  à four  chaud.  (F.) 

Pale  à Baba. 

Vous  faites  le  levain  comme  pour  votre  pâte  à brioche  , mais  dans 
l’appareil  vous  mettez  pour  un  quart  de  livre  de  raisin  en  caisse,  un 
quarteron  de  raisin  de  Corinthe  , plein  une  cuillère  à café  de  safran  en 
poudre  } vous  faites  la  même  manipulation  que  pour  votre  pâte  à 
brioche  , mais  vous  la  tenez  beaucoup  plus  molle  } quand  votre  pâte 
est  finie,  vous  beurrez  une  grande  casserole,  et  vous  mettez  votre 

Ïiâte  dedans  } placez-la  dans  un  endroit  où  il  fait  bien  doux , et  laissez- 
a revenir  pendant  six  heures  } lorsque  votre  pâte  sera  très-gonflée  , 
vous  la  mettrez  dans  un  four  chaud  , comme  pour  la  brioche. 

Pdte  allemande. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  pour  le  levain  des  trois  autres 
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quarts  , vous  lo<  mettez  dans  une  terrine  avec  un  tici's  de  beurre,  un 
sixième  de  sucre,  autant  d’amandes  coupées  en  tranches  longues,  le 
sixième  de  raisin  de  Corinthe  , ce  qui  fait  pour  trois  livres  de  farine  , 
une  livre  de  Leurre  , une  demi-livre  de  sucre  , etc.  Vous  salerez  votre 
pâte  comme  celle  à brioche  ; vous  ferez  tiédir  le  beurre:  sur  un  quart 
de  farine , versez  dessus  un  verre  de  crème,  et  le  reste  du  mouille- 
ment  en  œufs  ; vous  délaierez  le  tout  ensemble  ; quand  votre  pâte  sera 
molle  , quoiqu’un  peu  épaisse , vous  y mettrez  le  levain  ; vous  le  mêle- 
rez bien  avec  la  pâte  -,  après  cela  vous  beurrerez  une  casserole  ou  un 
moule,  et  vous  ferez  revenir  la  pâte  pendant  cinq  ou  six  heures  dans 
un  endroit  doux  , comme  pour  le  baba,}  dès  qu’elle  est  bien  revenue  , 
vous  la  metLcz  au  four  , au  même  degré  de  chaleur  que  pour  le  baba. 

Pâte  à la  Madeleine. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  livre  de  farine,  une  livre  de 
sucre,  une  demi-livre  de  beurre  , que  vous  faites  tiédir,  un  peu  de 
fleur  d’orange  , eu  un  peu  d’écorce  de  citron  , que  vous  hachez  bien 
fin  : vous  mettez  six  œufs  ; mêlez  le  tout  ensemble  ; vous  y joindrez 
encore  des  œufs  , si  votre  pâte  est  trop  épaisse  , vous  beurrez  un  moule 
ou  plusieurs  petits  , et  vous  l’arrangez  dedans  ; faites-la  cuire  dans  un 
four  doux. 

Pâte  à la  Turque. 

Vous  pilez  bien  une  demi-livre  d’amandes  émondées  ; lorsqu’elles 
sont  bien  fines  , vous  employezune  livre  de  farine  , une  demi-livre  de 
beurre,  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre,  plein  une  cuillère  à 
café  de  safran  en  poudre  ; vous  pilez  le  tout  ensemble  , mettez  des  œufs 
a mesure,  jusqu’à  ce  que  votre  appareil  soit  mou:  vous  beurrez  un 
plafond  , et  vous  l’arrangez  dessus ; vous  lui  donnez  une  égale  épais- 
seur, et  vous  laissez  la  pâte  cuire  à un  four  doux,  vous  la 'coupez  au 
couteau  ou  au  coupe-pâle  : lorsque  vous  l’en  retirez  , vous  lui  donnez 
la  forme  que  vous  voulez.  Vous  pouvez,  en  place  d’amandes,  y mettre 
des  pistaches. 

Pâte  à Biscuit  commun. 

Vous  cassez  quinze  œufs , vous  mettez  les  blancs  dans  une  terrine 
et  les  jaunes  dans  une  autre ; avec  ces  derniers  vous  employez  une  li- 
vre de  sucre  en  poudre  fine,  vous  ajoutez  un  peu  de  fleur  d’orange  T 
ou  un  peu  d’écorce  de  citron  bien  hachée , ou  tel  aromate  que  vous 
jugerez  convenable  •,  vous  battrez  bien  vos  jaunes  et  votre  sucre  avec 
une  spatule  ou  cuillère  de  bois  : lorsque  les  jaunes  seront  un  peu 
blanchis , vous  battrez  les  blancs  avec  un  fouet  d'osier  ; dès  qu’ils  se- 
ront fermes  ,et  qu’ils  se  tiendront  debout,  vous  y joindrez  vos  jaunes: 
si  c’est  pour  un  gros  biscuit  , vous  mettrez  une  livre  de  larinc ; si 
c’est  pour  du  petit  biscuit , vous  n’en  emploierez  que  trois  quarterons; 
vous  la  mêlerez  légèrement  avec  les  jaunes  et  les  blancs;  votre  pâte 
bien  mêlée  , vous  l’arrangez  dans  un  moule  beurré  ou  dans  vos  cais- 
ses ; vous  saupoudrez  l’extérieur  de  sucre  en  poudre  : placez  yos  bis- 


PATISSERIE.  3 89 

cuits  dans  un  fout  doux-,  vous  pouvez  en  couchera  la  cuillère  et  dans 
des  petits  moules. 

P die  à Pouplin. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  chopine  d’eau  , un  demi-quar- 
teron de  beurre,  une  écorce  de  citrou  , uu  peu  de  sel  ; posez  la  cas- 
serole sur  le  feu;  lorsque  l’appareil  sera  près  de  bouillir,  vous  passerez 
uu  litron  de  farine  au  tamis  de  soie  , et  vous  en  mettrez  dans  votre 
casserole  autant  que  l’eau  pourra  eu  boire  ; quand  la  pâte  sera  très- 
épaisse  , vous  la  ferez  cuire,  en  la  remuant  toujours  avec  une  cuillère 
de  bois  -,  vous  la  laisserez  refroidir  ; après  , vous  casserez  un  œuf  de- 
dans , vous  le  mêlerez  avec  la  pâte;  vous  en  mettrez  jusqu'à  ce  que 
votre  pâte  soit  molle  ; vous  beurrerez  uue  grande  casserole  pour  con- 
tenir la  pâte;  vous  la  mettrez  cuire  à un  four  plus  chaud  que  pour  le 
biscuit  : il  faut  que  votre  pouplin  soit  un  peu  sec.  Si  elle  va  au  quart 
de  la  casserole,  elle  sera  pleine  quand  votre  pâte  sera  cuite;  alors 
vous  la  retirerez  du  vase;  vous  délayez  des  confitures,  et  vous  en  bar- 
bouillez l’intérieur. 

P die  à Choux. 

Pour  une  chopine  d’eau  dans  une  casserole  , vous  mettrez  plus  d‘un 
quarteron  de  beurre , une  écorce  de  citrou  , doux  onces  de  sucre , un 
peu  de  sel  ; dès  que  l’eau  sera  près  de  bouillir , vous  y mettrez  la  fa- 
riné , et  vous  travaillerez  la  pâte  comme  celle  dite  à pouplin  ; vous  la 
tiendrez  un  peu  plus  ferme,  alln  qu’elle  soil  pins  maniable  ; vous  don- 
nerez à cette  pâte  la  forme  que  vous  voudrez  ; vous  la  glacerez  , ou 
bien  vous  mettrez  dessus  des  amandes  ou  des  pistaches  : s’il  n’y  a rien 
dessus,  vous  mettrez  des  confitures  en  dedans. 

Pâte  à la  Duchesse. 

Vous  versez  une  chopine  de  crème  dans  une  casserole  , plein  une 
cuillère  à bouche  de  fleur  d'orange,  deux  onces  de  sucre,  un  quar- 
teron de  beurre  , un  peu  de  sel  ; lorsque  la  crème  commence  à bouil- 
lir , vous  mettrez  de  la  farine  comme  il  est  dit  à la  Pâte  de  Pouplin  ; 
vous  la  travaillez  de  même  , c’est-à-dire  vous  y mettrez  des  œufs  petit 
à petit,  eu  pétrissant  toujours  la  pâte  avec  une  cuillère  de  bois  ; vous 
la  tiendrez  aussi  ferme  que  celle  à choux  ; donnez— lui  la  forme  que 
vous  voulez  , eu  mettant  de  la  farine  Sur  le  tour  à pâle , et  la  roulant 
pour  en  faire  des  petits  pains  à la  duchesse  ; vous  pouvez  avec  une 
cuillère  les  coucher  sur  un  plafond  ; vous  les  faites  cuire  après  le  feuil- 
letage , et  vous  les  glacez. 

Aromates  pilés. 

Mettez  à sécher  dos  feuilles  de  laurier,  thym  (basilic  et  coriandre 
très-peu),  petite  sauge,  échalote,  et  très-peu  d’ail,  genièvre  , muscade 
et  girolle  : le  tout  étant  bien  sec  , pilez-le  , et  passez-le  au  tamis  pour 
vous  en  servir  au  besoin  : il  faut  qu'aucun  de  ccs  goûts  ne  domine.  (b\) 

P die  d’OJ/ice. 

Prenez  un  litron  de  farine,  une  demi -livre  de  sucre  en  poudre 
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gros  comme  une  noix  de  beurre  , un  peu  de  sel , un  peu  de  fleur  dé- 
range et  deux  œufs  entiers,  détrempez  le  tout  ensemble  ; il  faut  que 
celte  pâte  soit  très-ferme  ; assemblez-la , battez-la  avec  le  rouleau  : si 
elle  se  trouvait  trop  ferme , mettez-y  un  peu  de  blanc  d'œuf,  et  ma- 
niez-la  : laissez-la  reposer  : elle  ramollira  un  peu.  Cette  pâte  vous  ser- 
vira pour  faire  des  fonds  de  rochers,  des  maisonnettes  ou  chaumiè- 
res , et  des  croquantes  découpées  : vous  aurez  toujours  le  soin  de 
beurrer  légèrement  les  moules  ou  plafonds  sur  lesquels  vous  voudrez 
faire  vos  croquantes  ; faites-lcs  cyire  à l’entrée  d’un  four  d’une  cha- 
leur douce.  (F.) 

Pâte  demandes. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  , éjnondcz-les  , mettez-les  dans 
de  l’eau  fraîche , égouttcz-les  sur  un  linge  blanc,  pilez— les  , arrosez-les 
de  temps  en  temps  d'une  goutte  d’eau  et  jus  de  citron  : lorsqu’elles 
seront  bien  réduites  en  pâle,  que  vous  ne  sentirez  aucun  grumeau 
sous  le  doigt , mettez  une  livre  de  sucre  royal  ; cela  fait,  retirez  du 
mortier  votre  pâte  , mettez-la  dans  un  poêlon  d’office,  posez-la  sur  un 
feu  doux  ; desséchez-la  , ayant  soin  de  la  remuer,  jusqu’à  ce  qu’en 
appuyant  ie  doigt  dessus  , elle  ne  s’y  attache  plus-,  poudrez  du  sucre 
fin  sur  une  feuille  de  papier  , enveloppez-la , pour  vous  en  servir  au 
besoin,  (F.) 

Frangipane. 

Vous  mettez  dans  une  cassex-ole  plein  cinq  cuillères  à bouche  de  fa- 
rine , que  vous  délayez  avec’cinq  œufs  ; vous  y versez  une  chopine  de 
lait,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  , un  peu  de  sel  ; vous  mettez  votre 
appareil  sur  le  feu  ; vous  tournerez  toujours  la  frangipane  sans  la 
quitter,  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  bouilli  dix  minutes  ; prenez  garde  qu’elle 
gratine  : quand  elle  sera  cuite,  vous  la  laisserez  refroidir  dans  un  vase  , 
après  cela  vous  écraserez  quelques  amandes  ; sur  six  vous  en  mettrez 
une  amère  ; vous  écraserez  quelques  macarons  ; qu’ils  soient  bien  en 
poudre  ; vous  y joindrez  un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée  et  en  pou- 
dre , du  sucre  râpé  en  assez  grande  quantité  pour  qu’elle  soit  d’un  bon 
sucre  : vous  mêlerez  le  tout  avec  votre  appareil.  Lorsque  la  frangipane 
sera  bien  maniée  avec  une  cuillère  de  bois,  si  elle  est  trop  épaisse, 
vous  y ajouterez  un  œuf  ou  deux;  avec  votre  feuilletage  , vous  ferez 
des  tourtes  , des  petits  gâteaux  de  toutes  sortes  de  façons.  Si  vous  vou- 
lez que  votre  frangipane  soit  aux  pistaches , quand  elle  est  froide  , en 
place  d'amandes  , vous  y mettrez  des  pistaches.  Comme  elles  ne  don- 
neraient pas)  assez  de  couleur,  vous  y mettrez  un  peu  de  vert  d’cpi- 
nards  : n’employez  point  de  macarons  , ni  de  fleur  d’orange  , mais 
bien  trois  amandes  amères  et  du  sucre, 

DES  BISCUITS. 

Biscuits  de  Savoie. 

Prenez  douze  œufs , douze  onces  de  farine  et  vingt  onces  de  sucre 
en  poudre  ; vous  cassez  yos  œufs,  et  séparez  les  jaunes  des  blancs  ; yous 
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les  balte?  à part , les-  premiers  avec  le  sucre,  et  les  autres  jusqu’à  ce 
ipi’ils  soient  en  neige  ; vous  les  mêlez  ensuite,  ainsique  la  farine, 
après  l’avoir  passée  au  tamis  de  soie  , et  fait  sécher  à l'étuve  ; ajoutez- 
y ja  râpure  d’un  citron.  Votre  mélange  étant  bien  fait , remplissez  de 
votre  pâte  des  moules  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  élamé  , faits  en  forme 
de  turban  , que  vous  avez  auparavant  graissés  de  beurre  frais  fondu  , 
en  frottant  avec  un  pinceau  les  parois  du  moule;  vous  les  glacez  avec 
du  sucre  et  un  peu  de  farine  mêlés  ensemble;,  et  vous  les  mettez  dans 
un  four  médiocrement  chaud. 

Lorsqu’ils  sont  suffisamment  cuits  , vous  les  retirez  du  four  et  lis 
ôtez  des  moules.  Lorsqu’on  veut  en  dressera  la  cuillère,  on  les  coupe 
avec  un  couteau  pendant  qu’ils  sont  chauds. 

On  rend  ces  biscuits  plus  légers  en  mettant  deux  onces  de  farine  de 
moins  et  deux  blancs  d’oeufs  de  plus. 

Biscuits  d’ Amandes. 

Prenez  huit  onces  d’amandes  douces,  autant  d’amandes  amères  , 
quinze  blancs  d’œufs,  huit  jaunes  d’œufs,  deux  onces  de  belle  farine 
et  deux  livres  de  beau  sucre  en  poudre;  versez  de  l’eau  bouillante  sur 
les  amandes  , et  remplacez-la  un  instant  après  par  de  l’eau  fraîche  ; eu- 
levez-en  la  peau  , et  les  mettez  à mesure  dans  une  serviette  ; pilez-Ics 
dans  un  mortier  de  marbre  , en  y ajoutant  par  deux  fois  deux  blancs 
d’œufs  , outre  la  dose  prescrite,  pour  que  les  amandesne  tournent  pas 
à l’huile  ; quand  elles  sont  entièrement  réduites  en  pâte,  battez  lis 
blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige , et  les  jaunes  à part, 
avec  la  moitié  du  sucre;  vous  mêlez  les  jaunes  et  les  blancs , bien  battus, 
avec  de  la  pâte  d’amande  ; mettez  le  surplus  du  sucre  dans  une  bassine, 
et  saupoudrez  le  tout  avec  de  la  fleur  de  farine  mise  dans  un  tamis 
que  vous  agitez  pour  la  faire  tomber  ; en  même  temps  remuez  conti- 
nuellement le  mélange  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  incorporé.  Vous  avez 
préparé  d’avance  des  petites  caisses  de  papier  dans  la  forme  que  vous 
désirez  ; vous  les  remplissez  avec  de  la  pâte,  et  les  glacezavec  du  sucre 
eu  poudre  et  de  la  fleur  de  farine  mêlés  ensemble,  et  mis  dans  un  ta- 
mis que  vous  agitez  au-dessus  de  vos  mouLcs.  Vous  avez  soin  que  votre 
four  soit  médiocrement  chaud. 

On  peut  aussi  en  dresser  à la  cuillère  , en  ayant  soin  de  les  faire 
chauffer  quand  on  les  lire  du  four  ; car  si  on  les  laissait  refroidir  , ht 
glace  s’enlèverait. 

Biscuits  aux  Avelines. 

Prenez  huit  onces  d’avelines , une  once  d’amandes  amères , six  blancs 
d’œufs  , trois  jaunes,  une  once  de  belle  farine  et  huit  onces  de  sucre  ; 

Î liiez  les  avelines  et  les  amandes  amères  pelées  , ajoutez-y  un  peu  de 
ilanc  d’œuf,  pour  les  empêcher  de  tourner  en  huile  ; battez  les  blancs 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige;  mêlez-y  les  jaunes  , que  l’on  a dù 
battre  séparément,  avec  la  moitié  du  sucre,  et  tandis  que  vous  battez 
ce  mélange  sans  discontinuer , vous  le  saupoudrez  avec  la  farine  et  le 
reste  du  sucre  mêlés  ensemble  dans  un  tamis  que  vous  agitez  au-dessus. 


392  PATISSERIE. 

Le  mélange  étant  bien  fait , vous  versez  la  pâte  dans  des  caisses  de  pa- 
pier, et  mettez  au  four,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  On  donne  du 
parfum  aux  biscuits , en  mettant  dans  les  jaunes  d’œufs , lorsqu’on  les 
bat,  un  peu  de  râpure  de  citron. 

i 

Biscuits  aux  Pistaches. 

% 

Prenez  une  livre  de  belles  pistaches,  deux  onces  d’amandes  douces, 
seize  blancs  d'œufs  , huit  jaunes , deux  onces  de  farine  et  une  livre  de 
sucre  ; échaudez  les  pistaches  et  les  amandes , dont  vous  enlevez  la 
peau  ; vous  les  tenez  à l’eau  fraîche  pendant  quelques  minutes,  les  met- 
tez égoutter  , et  les  essuyez  avec  un  linge  ; pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre  , en  y ajoutant  de  temps  en  temps  quelques  blancs  d’œufs  , 
outre  la  dose  indiquée  ; battez  séparément  les  blancs  et  les  jaunes 
d’œufs,  ceux-ci  tvec  la  moitié  du  sucre  , en  y mêlant  de  la  râ- 
pure de  citron;  réunissez-lcs , battcz-le^  sans  discontinuer;  tandis  que 
vous  saupoudrez  avec  la  farine  et  le  reste  du  sucre  , que  vous  tenez 
mêlés  dans  un  tamis  , mettez  ensuite  la  pâte  dans  les  caisses  , glacez- 
la , et  faites  cuire  comme  ci-dessus. 

Biscuits  au  Chocolat. 

Prenez  douze  œufs  frais , huit  onces  de  farine  , deux  onces  de  cho- 
colat râpé  et  passé  au  tamis  , et  une  livre  et  demie  de  sucre  en  pou- 
dre; battez  le  tout  ensemble  dans  un  mortier  pendant  quinze  mi- 
nutes ; quand  la  pâte  sera  bien  maniable  , dresscz-la  sur  du  papier 
blanc,  et  faites-la  cuire  comme  les  biscuits  de  Savoie. 

Las  biscuits  à la  vanille  et  à la  cannelle  se  font  de  la  même 
manière. 

Biscuits  aux  Marrons. 

Prenez  six  onces  de  marrons  cuits  et  épluchés  , un  peu  de  râpure 
de  citron  , une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre  et  dix  blancs  d’œufs  ; 
pilez  les  marrons  dans  un  mortier,  et  les  réduisez  en  pâte  ; battez-les 
dans  une  terrine  avec  des  blancs  d’œufs , le  sucre  et  la  râpure  du 
citron  , lorsque  le  tout  forme  une  pâte,  vous  en  mettez  sur  la  lame 
d’un  couteau,  et  avec  une  autre  lame  vous  formez  des  biscuits  dans 
la  forme  que  vous  désirez,  et  les  mettez  dans  un  four  dont  la  chaleur 
doit  être  très-douce;  vous  les  en  retirez  lorsqu’ils  ont  une  belle  cou- 
leur, et  les  sortez  du  papier  lorsqu’ils  sont  refroidis. 

Biscuits  au  Riz. 

Prénez  la  râpure  d’un  citron  , seize  blancs  d’œuts,  six  jaunes,  huit 
onces  de  farine  de  riz,  dix  onces  de  sucre  en  poudre  , deux  onces  de 
marmelade  de  pommes  , deux  onces  de  celle  d’abricots  , et  deux  onces 
de  fleur  d’orange;  pilez  dans  un  mortier  les  marmelades  et  la  fleur  d o- 
ruuge  ; jetez— les  ensuite  dans  les  blancs  d'œufs  fouettés  en  neige;  bat- 
tez les  jaunes  avec  le  sucre  , pendant  quinze  minutes  , après  , tout  cela 
ensemble;  lorsque  le  mélange  est  exact , ajoutez-y  la  farine  et  la  râ- 
pure de  citron  , dressez  dans  les  caisses,  et  fuites  cuire  et  glacer  à un 
feu  très-modéré. 
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Biscuits  au  Citron  et  à V Orange. 

Prenez  la  r3pure  d’un  citron  , ou  celle  d’une  orange  , six  œufs  frais  , 
quatre  onces  de  farine  et  douze  onces  de  sucre  en  poudre , mettez  le 
tout  dans  le  mortier  ; lorsque  vous  en  avez  fait  une  pâte  maniable  , 
vous  mettez  eu  caisse  , et  faites  cuire  comme  les  autres  biscuits. 

Biscuits  à la  Crème. 

Prenez  six  onces  de  farine  , deux  onces  de  sucre  en  poudre,  une 
livre  et  demie  de  crème  et  douze  blancs  d’œufs  ;•  battez  les  blancs 
d’œufs  avec  le  sucre  et  la  farine  , fouettez  la  crème  et  la  mettez  sur  un 
tamis  ; lorsqu’elle  est  bien  égouttée  , vous  les  mêlez  dans  votre  pâte  ; 
ensuite  vous  dressez  dans  les  caisses  ; glacez , et  faites  cuire  de  même 
que  les  autres  biscuits. 

Biscuits  manqués. 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-livre  de  sucre  , trois  quarterons 
de  farine,  un  quarteron  de  beurre  , un  peu  de  sel,  un  peu  de  fleur 
d’orange  , un  quarteron  d’amandes  pilées  , six  jaunes  d’œufs  et  deux 
œufs  entiers  ; battez  bien  le  tout  ensemble  ; fouettez  vos  six  blancs 
d’œufs;  incorporez-les  légèrement  dans  votre  appareil;  faites  une 
caisse  de  papier  , beurrez-la  , versez-y  cet  appareil  , et  faites-la  cuire 
au  four  comme  pour  le  biscuit  : durant  la  cuisson  de  vos  manqués  , 
coupez  des  amandes  en  dés  ou  en  filets  , meltez-y  du  sucre  en  poudre  , 
un  tiers  de  leur  volume;  mouillez-les  avec  des  blancs  d’œufs  battus, 
aux  trois  quarts  de  la  cuisson  de  vos  manqués,  dorez-les  , et  masquez- 
les  de  cet  appareil  d’amandes  ; remettez— les  au  four  pour  achever  leur 
cuisson,  etJui  faire  prendre  une  belle  couleur;  ensuite  rclirez-lcs  et 
coupcz-les , soit  en  losange , soit  en  carré  , ou  de  toute  autre  ma- 
nière. (F.) 

DES  MASSEPAINS. 

Massepains  ordinaires. 

Prenez  trois  livres  de  beau  sucre  , trois  livres  d’amandes  douces  et 
une  livre  d’amandes  amères  , pelez  les  amandes  et  les  faites  bien  sé- 
cher , pilez-les  dans  un  mortier  , et  faites-en  une  pâte  très-fine  , eu  je- 
tant dessus  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf  ; cela  fait,  cla- 
rifiez le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé  ; retirez  ensuite'  votre 
bassine  de  dessus  le  feu  , et  y versez  votre  pâte  d’amandes  ; vous  re- 
mettez la  bassine  sur  des  cendres  chaudes  , et  remuez  sans  discontinuer , 
pour  que  la  pâte  ne  brûle  pas.  Vous  jugerez  que  votre  pâte  est  bien 
laite  , lorsqu ’en  ayant  mis  un  peu  sur  le  dos  de  la  main  , vous  pouvez 
l’enlever  sans  qu’elle  s’y  attache  , alors  mettez-la  sur  une  table  sau- 
poudrée de  sucre  ; vous  l’y  laissez  refroidir  , et  l’étendez  en  abaisses 
de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  , ensuite  vous  la  découpez  en  différons 
desseins  avec  des  cmporte-pièces  de  fer-blanc  ; mettez-lcs  à mesure  sui- 
des feuilles  de  papier  , faites-lescuire  à une  chaleur  douce  , après  quoi , 
glacez-lcs  comme  les  biscuits. 
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On  rend  les  massepains  plus  délicats  , en  y ajoutant  quatre  grains 
de  cannelle  fine  et  la  râpure  d’un  citron  que  l’on  jette  dans  la  bassine  au 
sucre , retirée  du  feu  dans  le  moment  où  l’on  y verse  la  pâte  d’a- 
mandes. 

Massepains  aux  Pistaches. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  pistaclies  et  autant  de  sucre  , pilez-les 
dans  un  mortier , en  y ajoutant  de  temps  e.i  temps  un  peu  de  blanc 
d’œuf , et  les  réduisez  en  pâte  très-fine  5 clarifiez  le  sucre  et  le  faites 
cuire  au  petit  boulé  \ retirez  ensuite  la  bassine  du  feu  5 vous  y mettez 
la  pâte  de  pistache  et  remuez  le  mélange  } vous  remettez  la  bassine  sui- 
des cendres  chaudes  , et  remuez  toujours  jusqu’à  ce  que  la  pâte  ait  as- 
sez de  consistance  ; vous  la  posez  sur  la  table  saupoudrée  de  sucre,  et 
lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  en  faites  des  abaisses , que  vous  découpez, 
en  différons  desseins  avec  des  emporte-pièces. 

Massepains  aux  Fraises  , aux  Framboises  , aux  Cerises  5 aux 
Groseilles  , à V Épine -F mette  , etc. 

Prenez  trois  livres  d’amandes  douces , deux  livres  et  demie  dcsucre  , 
et  une  livre  du  fruit  que  vous  préférez  ; lorsque  vos  amandes  sont  ré- 
duites en  pâte  fine  , et  mêlées  avec  le  sucre  que  vous  avez  fait  cuire 
au  petit  boulé  , vous  y ajoutez  le  jus  du  fruit  que  vous  avez  écrase  et 
passé  au  tamis  ; vous  remuez  bien  le  tout , et  remettez  la  bassine  sur 
les  cendres  chaudes  , en  continuant  de  remuer  sans  interruption  ; lors- 
que la  pâte  est  assez  faite  , vous  la  laissez  refroidir  comme  pour  des 
massepains  , ainsi  qu’il  a été  dit. 

Massepains  à la  Fleur  d Orange. 

Prenez  six  onces  de  marmelade  de  fleur  d’orange,  deux  livres  d a- 
mandes  douces  et  une  livre  et  demie  de  sucre  ; pelez  vos  amandes  , et 
les  pilez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  pâte  fine  \ clarifiez  le  sucre  et  le 
faites  cuire  au  petit  boulé  , joignez-y  la  pâte  d’amandes  et  la  marme- 
lade ; remuez  bien  le  mélange  jusqu’à  la  consistance  nécessaire,  et  le 
laissez  refroidir  pour  en  former  vos  massepains. 

DES  MERINGUES. 

Meringues  aux  Pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches  , six  blancs  d’œufs  et  trois  once,-, 
de  sucre  en  poudre  , pelez  les  pistaches  et  les  mettez  à l’étuve  ; i°là~ 
qu’elles  sont  bien  sèches  , pilez-les  au  mortier  jusqu’à  ce  que  la  pale 
en  soit  déliée,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc 
d’œuf  ; battez  vossix  blancs  en  neige  , ajoutez  le  sucre  , et  mettez  un 
moment  le  mélange  sur  des  cendres  chaudes  en  le  retirant  de  temps 
en  temps  , et  remuant  toujours  ; ajoutez  ensuite  la  pâte  de  pistaches  , 
et  lorsque  le  tout  est  bien  incorporé  5 vous  posez  des  feuilles  de  pa- 
pier sur  des  plaques  de  fer-blanc  , vous  y mettez  des  cuillerées  de  la 
pâte  à la  distance  d’un  demi-pouce  les  unes  des  autres  ; vous  les  sait- 
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pondrez  de  sucre  fin  mis  dans  une  poudrette  , et  les  faites  cuire  à une 
chaleur  très-douce  ; quand  elles  sont  cuites  , vous  les  levez  avec  un 
couteau  de  dessus  le  papier , et  les  mettez  à l’étuve  sur  des  tamis , poul- 
ies entretenir  sèches. 

Meringues  farcies. 

Prenez  six  blancs  d’œufs  , trois  onces  de  sucre  en  poudre  fine  et  la  râ- 
pure  d’un  citron  ; fouettez  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
en  neige  , ajoutez  le  sucre  et  la  râpure  du  citron  , et  remuez  le  mé- 
lange jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  liquide  ; mettez  de  cette  pâte 
sur  des  feuilles  de  papier  , comme  ci-devant  ; vous  formez  des  merin- 
gues , rondes  ou  ovales  , de  lagrosseur  d’une  noix,  et  laissez  au  milieu 
un  vide;  vqus  les  saupoudrez  et  les  faites  cuire  comme  celles  ci-des- 
sus; lorsqu’elles  sont  bien  lavées  et  ont  pris  couleur  , vous  les  retirez 
du  four  , pour  mettre  dans  le  milieu  un  fruit , puis  vous  recouvrez  la 
meringue  pleine  avec  une  autre. 

DES  MACARONS. 

Macarons  ordinaires. 

Prenez  la  râpure  d’un  citron  , une  livre  et  demie  d’amandes  et  au- 
tant de  sucre  en  poudre  ; pilez  les  amandes  et  faites-les  sécher  , pilcz- 
les  le  lendemain  dans  un  mortier  , en  y ajoutant  de  temps  en  temps 
un  peu  de  blanc  d’œuf  ; quand  elles  sont  en  pâte  friable  , mettez— y le 
sucre , la  râpure  d’un  citron  et  quelques  blancs  d’œufs  ; vous  battezbien 
le  tout  ensemble  , vous  étendez  Je  votre  pâte  sur  une  spatule  longue 
et  plate,  et  formez  vos  macarons  de  lagrosseur  d’une  petite  noix  : 
vous  les  faites  cuire  à une  chaleur  médiocre  , comme  les  biscuits  , et 
les  glacez  de  la  même  manière. 

Macarons  à la  Portugaise. 

Prenez  cinq  onces  de  farine  de  pommes  de  terre  , douze  blancs 
d'œufs,  une  livre  d’amandes  douces  et  une  livre  et  un  quart  de  sucre 
en  poudre  : vous  pelez  vos  amandes  et  les  pilez  au  mortier  ; ensuite 
vous  battez  séparément  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en 
neige  , vous  les  ajoutez  à la  pâte  , ainsi  que  le  sucre  et  la  farine , vous 
battez  bien  le  tout , et  en  faites  un  mélange  exact,  que  vous  mettez 
dans  des  moules  comme  les  biscuits  de  Savoie,  ou  dans  des  caisses  de 
papier  , comme  les  biscuits  ordinaires  , et  que  vous  faites  cuire  de 
même. 

DES  PATES  CROQUANTES. 

Pdte  croquante  ordinaire. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  une  livre  et  demie  de  sucre  en  pou- 
dre ; vos  amandes  pelées,  séchées  à l’étuve  et  pilées,  vous  en  faites 
une  pâte  friable  , y ajoutant , par  intervalles  , un  peu  de  blanc  d’œuf 
et  fleur  d’orange  ; 'ensuite  vous  mettez  la  pâte  dans  la  bassine  , et  la 
faites  évaporer  sur  un  feu  doux  ; vous  y mettez  le  sucre  par  partie,  en 
remuant  continuellement  : quand  votre  mélange  est  bicq  fait;  vous 
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formez  de  votre  pâte  un  pain  que  vous  posez  sur  une  table  ; dès 
un  elle  est  refroidie,  vous  en  faites  des  gâteaux,  ou  la  façonnez  avec 
des  emporte-pièces  en  desseins  à volonté,  et  les  mettez  ensuite  au  four. 

Pdte  croquante  à V Italienne. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  deux  onces  de  fleur  d’orange , le  zeste 
d’un  citron  et  une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre  -,  les  amandes  pe- 
lées , vous  les  mêlez  avec  la  fleur  d’orange  et  le  zeste  de  citron,  en  les 
arrosant  de  temps  en  temps  de  blancs  d’œufs  ^ vous  clarifiez  le  sucre  et 
le  faites  cuire  au  petit  boulé  ; vous  retirez  la  bassine  de  dessus  le  feu  , 
et  y jetez  la  pâte  , que  vous  mêlez  ; vous  remettez  ensuite  la  bassine  sur 
un  feu  très-doux,  ayant  soin  de  remuer  la  pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  se 
détache  de  la  bassine  \ vous  la  mettez  ensuite  dans  un  plat  saupoudré 
de  sucre  , et  lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  en  formez  des  abaisses  dont 
vous  faites  une  tourte  ou  un  gâteau  dans  la  forme  que  vous  voulez-, 
et  que  vous  mettez  cuire  au  four. 

DES  GAUFRES. 

Gaufres  ordinaires. 

Prenez  quatorze  onces  de  farine  et  six  onces  de  crème  fraîche  , nne 
livre  de  sucre  en  poudre  et  quatre  gros  de  fleur  d’orange , battez  Ta 
farine  avec  la  crème  : quand  il  ne  reste  plus  de  grumeaux , jetez-y  le 
sucre,  ajoutez-y  de  la  crème  , et  mettez  l’eau  de  fleur  d’orange  , en 
sorte  que  votre  mélange  soit  presque  aussi  clair  que  du  lait  \ faites 
chauffer  le  gaufrier,  et  le  graissez  avec  un  pinceau  trempe  dans  du 
beurre  frais,  fondu  dans  une  casserole  de  terre  ; mettez  une  cuillerée 
et  demie  de  mélange  pour  former  la  gaufre  , et  pressez  un  peu  le  fer 
pour  la  rendre  plus  délicate  ; vous  la  posez  sur  du  charbon  allumé  , 
dans  un  fourneau  •,  et  quand  la  gaufre  est  cuite  d’un  côté , vous  retour- 
nez le  fer  de  l’autre.  Pours’assurer  du  degré  de  cuisson  , on  enlr’ouvre 
tant  soit  peu  le  fer  \ si  la  gaufre  est  bien  en  couleur,  on  la  retire  a 
l’aide  d’un  couteau  que  l’on  passe  dessous  , et  on  la  roule  sur  elle-même 
a mesure  qu’elle  se  détache  ; on  l’étend  toute  chaude  dans  les  formes 
suivant  lesquelles  on  veut  l’avoir  , et  on  la  met  à mesure  à l’étuve  , 
pour  qu’elle  s’entretienne  bien  sèche. 

Gaufres  à V Italienne. 

Prenez  huit  œufs  , quatorze  onces  de  sucre  en  poudre , une  livi e de 
farine  . six  onces  de  crème  , autant  de  lait,  une  once  defleui  d oiange 
et  la  râpure  d’un  citron  : baltezbicn  les  œulsavcc  le  sucre ella  huine  , 
et  ajoutez  la  crème  , le  lait  , la  fleur  d’orange  et  la  rapure  du  ulioii  ; 
mélangez  ces  diverses  matières  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  degiu— 
meaux,  alors  vous  faites  chauffer  le  gaufrier,  et  faites  vos  gauius 
comme  les  précédentes. 

Gaufres  en  Cornets. 

Prenez  trois  onces  de  beurre  bien  frais,  trois  jaunes  d œuf.  , une 
pinte  d’eau  , douze  onces  de  sucre  en  poudre  , et  douze  onces  do  farine  ; 
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Faites  fondre  le  beurre  , et  jetez  dedans  le  sucre  et  la  farine;  vous  le  re- 
tirerez lorsqu’il  sera  bien  chaud  ; vous  ferez  ensuite  vos  gaufres  comme 
il  est  indiqué  plus  haut  ; vous  leur  donnerez  la  forme  de  cornets. 

Gaufres  à V Allemande. 

Emondez  une  livre  d’amandes  douces  ; coupez-lcs  en  filets  beau- 
coup plus  minces  que  pour  le  nougat;  vos  amandes  coupées,  meltez- 
les  dans  un  vase  avec  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  , et  deux 
pincées  de  fleur  d’orange  pralinée  ; maniez-les  avec  des  blancs  d’œufs  ; 
ayez  des  feuilles  d’office , frottez-les  de  cire  vierge  et  un  peu  d’huile  , 
mettez  votre  appareil  dessus  , le  plus  mince  que  vouspourrez  ; incltez- 
y , si  vous  voulez,  des  pistaches  hachées  dessus  ; mettez-les  au  four  un 
peu  chaud  : à moitié  cuites  , retirez— les  du  four  ; coupez-les  par  carrés 
bien  égaux  , remettez-les  au  four  un  instant  ; retirez)-]  es  , et  donnez- 
leur  la  forme  de  gaufres , sur  un  bâton  que  vous  avez  disposé  pour 
cela  : aussitôt  qu’elles  seront  froides  , mettez-les  sur  un  tamis  ; tenez— 
lésa  l’étuve  jusqu’au  moment  de  servir:  dressez-les , et  servez-les.  (F.) 

Gaufres  aux  Amandes. 

Pilez  une  livre  d’amandes  comme  il  est  indiqué  à l’article  Gâteaux 
à la  Reine  : mettez  la  même  quantité  de  sucre  et  d’odeur  ; mettez  vos 
amandes  dans  un  vase  ; mouillez-les  avec  assez  de  blancs  d’œufs  , eu 
sorte  que  vous  puissiez  les  étaler  avec  la  lame  du  couteau  sur  des 
feuilles  d’office  (ainsi  préparées  comme  à l’article  précédent)  , étalez 
votre  appareil  le  plus  mince  possible  ; ayez  des  amandes  hachées  bien 
fin  et  mêlées  avec  du  sucre;  mettez-les  sur  votre  appareil:  mettez-les 
au  four  comme  il  est  indiqué  aux  gaufres  allemandes  , et  procédez  eu 
tout  de  meme.  (F.) 

Gaufres  à la  Flamande. 

Mettez  dans  un  vase  de  terre  un  litron  de  farine  ; prenez-en  le 
quart  ; faites  un  petit  levain  avec  un  quart  d’once  de  levure  de  bière  , 
et  un  peu  d’eau  tiède  , laissez  revenir  votre  levain  dans  le  fond  de  vo- 
tre vase  : étant  assez  revenu , ajoutez-y  un  quart  d’once  de  sel  , une 
once  de  sucre  , un  quarteron  de  beurre  , six  œufs  ; mêlez  bien  le  tout 
ensemble  , et  finissez  de  mouiller  votre  appareil  avec  de  la  crème 
chaude  : il  faut  que  cela  soit  liquide  comme  de  la  pâle  à frire  : cou- 
vrez votre  vase;  laissez-la  revenir  pendant  deux  heures  dans  un  en- 
droit chaud;  au  bout  d’une  heure  et  demie  , ajoutez-y  deux  petits 
verres  de  bonne  eau-de-vie  ; maniez  bien  votre  appareil  pour  h'  cor- 
rompre ; faites  chauffer  votre  gaufrier  , et  au  moment  de  servir  , vous 
ferez  cuire  vos  gaufres.  Servez  avec  du  sucre  en  poudre  dessus.  (F.) 

Gaufres  aux  Pistaches. 

Ayez  une  demi-livre  de  pâte  à brioche  ; mouillez-la  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Madère,  incorporez-y  trois  onces  de  sucre  eu  poudre, 
et  deux  onces  de  raisin  de  Corintlie  ; versez  sur  un  plafond  beurré  cet 
appareil  ; étcndcz-le  de  l’épaisseur  d’un  demi-pouce  ; faitcs-le  cuire 
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environ  nn  quart  d’heure  à un  four  vif  ; sa  cuisson  faite , formez  vos 
gaufres  en  coupant  cet  appareil  de  deux  pouces  carrés  ; glaccz-les  au 
sucre  cassé  (voyez  Sucre  cassé  , article  Office)  , et  masquez-Ies  légère- 
ment avec  des  pistaches  hachées  , ou  servez-les  au  naturel.  (F.) 

Croquignoles  d’Office. 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-livre  de  farine,  une  livre  de  su- 
cre en  poudre  , une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  en  pou- 
dre , un  peu  de  sel , gros  comme  une  noix  de  beurre  fin  ; détrempez 
votre  appareil  avec  des  blancs  d’œufs  ; que  votre  appareil  soit  très- 
ferme  ; ayez  une  espèce  d’entonnoir,  mettez  votre  pâte  dedans  ; beur- 
rez légèrement  quelques  plafonds , et  couchez  dessus  vos  croquignoles 
en  forme  de  bouton  , en  trempant  la  pointe  du  couteau  dans  du  blanc 
d’œuf,  et  les  coupant  à mesure  qu'elles  sortent  de  l’entonnoir  : met- 
lez-les  cuire  à four  doux.  (F.) 

Croquignoles  à la  Chartres. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  et  quatre  amères  : émon- 
dez-les  , pilez-les  , mouillez-les  avec  des  blancs  d’œufs  5 vos  amandes 
bien  pilées,  mcttez-les  sur  le  tour,  avec  une  demi-livre  de  sucre  en 
poudre,  un  litron  de  farine , un  tas  de  sel , le  zeste  d’un  citron  râpé , 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; mouillez  votre  pâte  avec  des  œufs  en- 
tiers , pétrissez-la , afin  qu’elle  soit  bien  ferme  ; coupez-la  par  mor- 
ceaux, roulez-la  et  recoupez-la  par  petits  morceaux  gros  comme  des 
petites  cerises  ; roulez-les  dans  vos  mains,  pour  les  arrondir;  posez— 
les  sur  des  plafonds  beurrés  ; appuyez  dessus  pour  qu’elles  tiennent 
au  plafond  ; dorez-lcs  à plusieurs  fois  ; mettez-lcs  cuire  au  four  un  peu 
chaud.  (F.) 

Croquignoles  communes. 

Les  croquignoles  communes  se  font  de  même  que  celles  à la  Char- 
tres ; au  lieu  d’un  litron  de  farine,  mettez-en  trois;  terminez-les  de 
même  que  ci-dessus.  (F.) 

Génoise. 

Mettez  dans  une  terrine  six  onces  de  sucre  en  poudre  , mettez  cela 
avec  six  œufs  entiers  ,.comme  si  c’était  du  biscuit;  ajoutez-y  un  quar- 
teron de  farine,  autant  d’amandes  douces  pilées,  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  et  un  peu  de  sel,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; battez  bien 
le  tout  ensemble  ; beurrez  un  plafond  , mettez  votre  appareil  dessus; 
étendcz-le  et  donnez-lui  l’épaisseur  d’une  pièce  de  cinq  francs;  faites- 
îe  cuire  à four  vif,  et  qu’il  soit  d’une  belle  couleur  ; sa  cuisson  faite  , 
coupez  et  formez-en  vos  génoises , soit  en  croissant , soit  en  rond  , soit 
en  losange  ; mettcz-les  sécher  à l’étuve  et  servez-lcs.  (F.) 

Génoises  décorées. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  ci-dessus;  quand  vos  génoises 
sont  sèches  et  coupées  bien  correctement , décorcz-lcs  avec  de  la  glace 
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royale  de  différentes  couleurs  (voyez  article  Glace  royale}  ; mettez  sé- 
clier  à l’étuve  ; votre  glace  étant  sèche  et  vos  génoises  froides,  gar- 
nissez-les  de  gelée  de  pommes  ou  de  gelée  de  groseilles  5 dressez-ies  , 
et  servcz-lcs.  (F.) 

Génoises  glacées  à V Italienne. 

Préparez  et  faites  vos  génoises  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : lors- 
qu’elles seront  coupées,  posez-Ies  sur  une  feuille  de  papier  blanc;  faites 
clarifier  et  cuire  une  demi-livre  de  sucre  au  soufflé  , votre  sucre  à sa 
cuisson  ; mettez  le  cul  de  votre  poêlon  dans  l’eau  fraîche  ; ramassez 
bien  votre  shere;  vous  aurez  en  même  temps  fouetté  trois  blancs 
d’œufs  ; étant  bien  pris , mêlez-les  peu  à peu  avec  votre  sucre,  ensuite 
masquez  vos  génoises  avec  cette  glace  ; mettez- les  sécher  à l’étuve  un 
quart  d’heure  , et  servez  ; vous  pouvez  en  faire  de  différentes  couleurs, 
en  vous  servant  des  couleurs  d’office.  (V oyez  article  Office.) 

Glace  royale. 

Vous  prenez  un  blanc  d’œuf  frais  , le  mettez  dans  un  vase  de  terre  ; 
vous  aurez  du  sucre  blanc  en  poudre  passé  au  tamis  de  soie , que 
vous  mêlerez  avec  le  blanc  d’œuf , pour  faire  une  glace  qui  ne  soit  ni 
trop  liquide  ni  trop  sèche  ; battez-la  bien  pour  la  faire  blanchir , ajou- 
tez-y  un  peu  de  jus  de  citron;  vous  pouvez  en  faire  de  différentes 
couleurs  , en  vous  servant  de  safran  pour  le  jaune  , de  carmin  pour  le 
rose  , ou  de  rouge  vcrtat(quise  trouve  ordinairement  chez  un  fruitier  , 
rue  des  Cinq-Diamans)  , de  vert  d’épinards  pour  le  vert,  etc.  (F.) 

P cite  à la  Génoise  , ou  Pale  frolle. 

Mettez  un  litron  de  firme  sur  le  tour,  trois  quarterons  de  sucre  et 
une  demi-livre  de  beurre  ; frottez  le  zeste  de  deux  ou  trois  citrons  sur 
une  partie  du  sucre  énoncé , écrasez-Ie  avec  le  rouleau  , réduisez-le  en 
poudre,  faites  un  trou  dans  votre  farine,  mettez-y  un  peu  de  sel  , 
quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes , maniez  bien  le  tout  ensemble  ; 
formez-en  une  pâte;  fraisez-la  deux  ou  trois  fois  avec  la  paume  de  Ja 
main  ; ramasscz-la,  rassemblez-la  , laissez-la  repousser  , coupcz-la  par 
bandes  ; roulez-la  de  la  grosseur  du  petit  doigt;  coupez-la  d’égale  lon- 
gueur, formez-en  des  espèces  d'Sou  des  fers-à-cheval , ciselcz-lcs  d’un 
côté  et  fendez-les  d’un  bout , arrangez-les  sur  des  plafonds  beurrés, 
dorez-les  , faites-les  cuire  à four  un  peu  plus  chaud  que  pour  les  bis- 
cuits , et  servez-les  pour  petits  entremets.  (F.) 

Gâteaux  à la  Reine. 

Emondez  et  pilez  une  livre  d’amandes  douces  ; ajoutez-y  une  livre 
de  sucre  , une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  et  quatre  blancs 
d’œufs  à mesure  ; cet  appareil  bien  préparé,  modelez  vos  gâteaux 
de  plusieurs  manières;  poscz-les  sur  un  plafond  ; faites-les  cuire  à un 
four  doux  ; masquez-les  comme  la  génoise  glacée  à l’italienne  , et  dé- 
corez-les  comme  vous  jugerez  à propos.  {Voyez  Génoise  glacée  à l’I- 
talienne.] (F.) 
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Tartelettes  à la  Chantilly. 

Prenez  de  la  pâte  d’amandes  ( voyez  cet  article)  -,  maniez-la  bien  , 
ajoutez-y  un  peu  de  gomme  adragant  et  un  peu  d’amidon  en  poudre  ; 
couvrez  une  feuille  de  papier  de  sucre  en  poudre  , abaissez  votre  pâte , 
et  servez-vous  de  sucre  pour  la  poudrer  , en  place  de  farine  ; lorsque 
A'otrc  pâte  sera  abaissée  d’une  feuille  de  papier  , prenez  un  petit 
coupe-pâte  rond  , comme  pour  des  petits  pâtés  ordinaires  ; coupez  les 
fonds  de  vos  tartelettes,  ainsi  que  des  bandes  de  la  même  pâte,  delà 
hauteur  d’un  demi-pouce  et  de  la  même  épaisseur;  mouillez  avec  du 
blanc  d’œuf  un  peu  battu  le  bord  de  vos  fonds,  soudez-y  des  bandes 
au  bord  de  vos  tartelettes  ; posez  une  feuille  de  papier  sur  une  feuille 
d’office  ou  un  plafond  , arrangez-y  vos  tartelettes  sans  qu’elles  se  tou- 
chent ; laissez  séchera  l’étuve  ou  dessus  le  four,  remplisscz-les  de 
crème  fouettée  ou  à la  Chantilly  [voyez  Crème  à la  Chantilly , article 
Office),  assaisonnez-la  de  sucre  et  d’eau  à la  fleur  d’orange,  ou  de 
l’esprit  de  rose  avec  un  peu  de  carmin  ; si  vous  êtes  en  été  , vous  pou- 
vez les  couvrir  de  fraises  : servez  pour  petits  entremets.  (F.) 

Bouchées  des  Dames. 

Ayez  six  œufs  , mettez-les  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de 
sucre  en  poudre,  et  trois  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre,  un 
peu  de  sel,  une  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  ; battez  le  tout 
comme  pour  le  biscuit , ensuite  beurrez  un  plafond  dans  lequel  vous 
verserez  cet  appareil  ; étendez-le  légèrement , mettez-le  cuire  environ 
un  quart  d’heure  à un  four  doux  ; sa  cuisson  faite  , retirez-le  , coupez 
par  parties  avec  un  petit  coupe-pâte  de  la  grandeur  d’une  pièce  de 
cinq  francs;  glacez  ces  bouchées,  soit  au  chocolat,  soit  au  blanc 
( voyez  à cet  effet  l’article  Glace  royale);  masquez  vos  bouchées,  fai- 
tes-les  sécher  à la  bouche  du  four  ; dressez-lcs  et  servez.  (F.) 

Petites  Génoises. 

Faites  avec  de  la  pâte  d’amandes,  et  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
des  petites  tartelettes  delà  grandeur  d’une  pièce  de  quarante  sous; 
donnez-leur  un  peu  plus  de  hauteur  qu’aux  tartelettes  à la  Chan- 
tilly ; faites  une  abaisse  avec  de  la  pâte  d’amandes , de  la  grandeur  à 
peu  près  du  plat  que  vous  voulez  servir,  donnez  à cette  abaisse  une 
forme  ronde  ou  goudronnée  , ajoutez  un  petit  rebord  , et  faites  autant 
de  petites  génoises  que  votre  abaisse  peut  en  contenir  ; mettcz-les  sé- 
cher à l’étuve  , comme  il  est  dit  aux  tartelettes  à la  Chantilly  : quand 
vous  serez  pour  les  servir  , remplissez-les  de  trois  à quatre  especes  de 
confitures  de  différentes  couleurs  ; formez-en  des  quadrilles  ou  d au- 
tres dessins.  (F.) 

Nougat. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces;  émondcz-les,  lavez-les,  meltez- 
les  égoutter  sur  un  linge  blanc , coupez-les  en  filets  ; de  chaque 
amande  faites-en  cinq  filets  ; mcttez-lcs  sécher  à un  four  très-doux  , 
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en  sorte  qu’elles  prennent  une  couleur  bien  jaune  et  bien  égale  ; met- 
tez trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  dans  un  poêlon  d’oflicc  -, 
faitcs-les  foudre  sur  un  fourneau  , en  les  remuant  avec  une  cuillère  de 
bois  : quand  votre  sucre  sera  bien  fondu  , jetez  vos  amandes  chaudes 
dedans;  relirez  votre  poêlon  du  feu,  et  mêlez  bien  vos  amandes  avec 
votre  sucre  ; vous  aurez  essuyé  et  huilé  un  moule,  mettez  vos  amandes 
dedans  , et  montcz-les  autour  du  moule  avec  l’aide  d’un  citron  , que 
vous  appuyez  sur  vos  amandes  : lâchez  de  le  monter  le  plus  mince 
possible;  démoulez-le,  dresscz-lc,  et  servez.  Vous  pouvez  avec  ce 
même  appareil , faire  des  temples,  des  maisonnettes  ou  des  chaumiè- 
res , au  goât  de  la  personne  qui  les  fait.  (F.) 

Gâteau  de  Compïègne. 

Passez  un  quart  de  belle  farine;  faites  deux  fontaines  comme  pour 
la  pâte  à brioche  ; prenez  un  peu  plus  que  le  quart  de  votre  farine 
pour  faire  un  levain  ; mettez-y  un  peu  plus  de  levure  ; tenez  votre  le- 
vain un  peu  moins  ferme  que  pour  la  brioche  ; faites-le  revenir  : pen- 
dant ce  temps,  mettez  dans  votre  grande  fontaine  une  once  de  sel, 
un  bon  verre  d’eau,  deux  onces  de  sucre,  le  zeste  de  deux  citrons 
hachés,  du  cédrat  confit  et  coupé  en  petits  dés;  faites  votre  pâte 
comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâte  à Brioche  ; tencz-la  plus  molle  T 
et , si  elle  se  trouvait  trop  ferme , mellcz-y  de  l’eau  : vous  aurez 
beurré  un  moule  comme  pourlePouplin  ( voyez  cct  article)  ; posez-y 
votre  pâte;  laisscz-la  revenir  ciuq  à six  heures:  mettez  votre  gâteau 
à un  iour  bien  atteiut  ; faites— le  cuire  environ  deux  heures  et  demie  : 
renycrsez-le  du  moule  , et  servez-le  froid , pour  grosse  pièce.  (F.) 

Brioche  au  Fromage. 

Faites  un  quart  de  pâte  à brioche  (voyez  cette  Pâte)  ; laissez-la  re- 
venir : lorsque  vous  serez  pour  la  corrompre,  mêlez-y  une  livre  oit 
une  livre  et  demie  de  fromage  de  Gruyère  coupé  en  petits  dés;  sépa- 
rez votre  pâte  en  deux  parties,  l’une  du  quart  de  la  totalité;  moulez- 
les  toutes  deux;  posez  la  plus  forte  du  coté  de  la  moulure , sur  un  fott 
papier  beurré  ; aplalisscz-la  dans  le  milieu  avec  la  paume  de  la  main  ; 
moulez  l’autre  petite  partie , et  ensuite  la  grosse  ; soudez-les  ensemble, 
eu  les  rapprochant  et  eu  les  appuyant  l’une  sur  l’autre,  la  petite  des- 
sus; cassez  deux  œufs,  batlez-lcs comme  pour  uue  omelette;  dorcz-cn. 
votre  brioche  ; mettez-la  au  four  bien  à temps,  laisscz-la  cuire  trois 
heures  environ  , relirez-la,  ôlez-cn  le  papier  : dressez-la  sur  une  ser- 
viette ; servez-Iu  chaude , comme  grosse  pièce.  (F.) 

Gdteau  de  Plomb. 

Passez  un  quart  de  farine , faites  une  fontaine  , mettez-y  une  once 
de  sel , deux  onces  de  sucre,  une  livre  et  demie  de  beurre,  et  douze 
œufs  ; détrempez  le  tout  ensemble  ; fraisez  votre  pâle  trois  fois  ; si  elle 
était  trop  ferme , mouillez-la  avec  un  peu  de  lait;  rassemblez  votre 

Î)âte  , laissez-la  reposer  une  demi-heure,  ajoutoz-y  une  demi-livre  de 
; cuire  , et  donnez-lui  quatre  tours  comme  au  feuilletage  ; moulez  vo- 
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tre  gâteau  , abaissez-le  très-épais  , coupez  les  bords  en  losange , dorez- 
le  , mettez-le  sur  un  plafond  , rayez-le  et  piquez-le  , faites-le  cuire  à 
un  îour  atteint  . une heure  et  demie  environ  suffit  pour  sa  cuisson.  (F.) 

Gâteau  au  Lard. 

Prenez  du  petit  lard  , coupez-le  en  lames  , mettez-le  dessaler  dans 
de  Peau  ; vous  aurez  fait  une  pâte  brisée , dans  laquelle  vous  aurez  mis 
moins  de  sel  qu’on  n’en  met  ordinairement  ( voyez  article  Pâte  bri- 
sée) ; formez-en  un  gâteau , échiquetez-en  les  bords  , mettez-le  sur  un 
plafond,  dorez-le  , couvrcz-le  de  lames  de  votre  petit  lard  , que  vous 
aurez  égoutté , et  desquelles  vous  aurez  ôté  les  couennes.  (F.) 

Gâteau  au  Fromage. 

Ayez  le  quart  d’un  fromage  de  Brie,  gras  et  bien  affiné,  que  vous 
plierez  et  passerez  au  tamis,  avec  un  litron  et  demi  de  farine;  faites- 
y un  trou , mettez-y  trois  quarterons  de  beurre,  maniez  votre  fro- 
mage , pilez  un  peu  de  fromage  de  Gruyère  râpé,  et  six  œufs  entiers  ; 
détrempez  votre  pâle,  fraisez-la  trois  fois;  ramassez  votre  pâte,  mou- 
lez-la,  laissez-la  reposer  une  demi-heure;  après,  abaissez-la  avec  un 
rouleau , faites-en  un  gâteau  de  l’épaisseur  de  trois  doigts , échiquetez- 
le  alentour  avec  le  taillant  de  voire  couteau  ; retournez-le  , dorcz-le  , 
rayez-le;  faites-le  cuire  à un  four  ordinaire,  et  servez.  (F.) 

Fondus . 

Prenez  du  fromage  de  Parmesan  râpé , mettez-le  dans  un  vase  avec 
du  gros  poivre  et  un  peu  de  beurre  fondu  ; mouillez-le  avec  des  jau- 
nes d’oeufs,  mêlez  bien  le  tout;  fouettez  vos  blancs,  qu’il  soient  bien 
pris,  mettez  une  partie  dans  votre  appareil;  remuez  légèrement  avec 
une  cuillère  de  bois,  pour  bien  incorporer  le  tout;  mettez  le  reste  de 
vos  blancs,  et incorporez-les  de  même;  cela  fait,  dressez  vos  fondus 
dans  des  caisses  que  vous  aurez  préparées  à cet  effet  ; ne  les  remplissez 
qu’à  moitié  ; faitcs-les  cuire  à un  four  chauffé  comme  pour  le  biscuit , 
et  servez-lcs  aussitôt  qu’ils  seront  sorlis  du  four.  (F.) 

Pâte  à Ramequins. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-setier  d’eau  (plus  ou  moins , sui- 
vant la  quantité  de  pâle  que  vous  voulezfair.e)  ; ajoutez-y  trois  onces 
de  fromage  de  Gruyère,  un  peu  de  Parmesan  , autant  de  beurre  , un 
peu  de  sel  et  gros  poivre  ; posez  le  tout  sur  le  feu  ; lorsque  l’eau 
bouillira  , retirez  du  feu  voire  casserole;  incorporez  dans  cette  eau  de 
la  farine  passée  au  tamis , comme  il  est  indiqué  pour  la  pâte  à choux; 
pour  finir  , procédez  de  même  avec  des  œufs  entiers  ; couchez  vos  ra- 
mequins sur  des  plafonds  mouillés  ; dorez-les , mettez  une  lame  de  fro- 
mage de  Gruyère  sur  chacun  , et  faitcs-les  cuire  à four  doux.  (F.) 

Autre  Manière. 

Faites  une  pâte  à choux  ( voyez  cet  article)  ; lorsqu’elle  sera  dessé- 
ch.ée,rueUC£-y  des  œufs,  ce  qu’il  en  faut  pour  ne  pas  rendre  yos  rame- 
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qtiitis  trop  mous-,  ajoutez-y  une  bonne  poignée  de  fromage  de  Par- 
mesan et  de  Gruyère  ensemble , et  un  peu  de  gros  poivre,  du  fro- 
mage de  Gruyère  coupé  en  petits  dés , mêlez  bien  le  tout  ; couchez  vos 
ramequins  sur  un  plafond  de  la  grosseur  que  vous  le  jugerez  à pro- 
pos; dorez-les  , et  un  quart  d’heure  avant  de  servir  , faites-les  cuire  à 
four  doux  ; si  c’est  pour  un  buisson  , dressez-le  sur  une  serviette.  (F.) 

Talmouses  sans  Fromage. 

Faites  une  pâte  à choux  ordinaire  (voyez  Pâte  à Choux);  mouillez- 
la  avec  des  œufs  , de  manière  qu’elle  ne  soit  pas  trop  liquide;  ajoutez 
un  peu  de  frangipane  étoffée  ou  assaisonnée  ; vous  aurez  abaissé  des 
rognures  de  feuilletage  , de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  trente  sous  ; 
coupez-les  en  rond  avec  un  coupe-pâte  de  trois  pouces  et  demi  ; cou- 
chez votre  appareil  sur  ces  abaisses  , et  formez-cn  une  espèce  de  cha- 
peau à trois  cornes  ; dorez  légèrement  le  dessus  , mettez -les  au  four 
un  peu  vif  ; leur  cuisson  achevée  , dressez-lcs,  et  servez  chaud  au- 
tant que  possible.  (F.) 

Talmouses  à la  SainL-Denis. 

Ayez  une  livre  et  demie  de  fromage  h la  pie,  ajoutez-y  un  quar- 
teron de  fromage  de  Brie , bien  nettoyé , et  un  peu  de  sel  ; maniez  le 
tout  avec  la  main  : joignez  à cela  une  poignée  de  belle  farine  passée  au 
tamis,  maniez  le  tout  de  nouveau;  mettez— y un  quarteron  de  beurre, 
que  vous  aurez  fait  fondre  ; remaniez  cet  appareil  avec  des  œufs;  cou- 
chez et  dressez  vos  talmouses  , comme  il  est  indiqué  h l’article  ci-des- 
sus : faites-les  cuire  : scrvez-lcs  pour  buissons  et  entremets.  (F.) 

Couques. 

Prenez  une  pinte  de  crème;  faitcs-la  bouillir  ; mettez  dans  une  cas- 
serole seize  jaunes  d’œufs  avec  deux  zestes  de  citrons  , une  demi-once 
de  sel,  deux  onces  de  sucre  ; versez  votre  crème  bouillante  sur  vos 
jaunes  d’œufs,  en  remuant  avec  force;  faites  prendre  cet  appareil  sur 
le  feu  , sans  le  laisser  bouillir;  passez-lc  à l’étamine,  et  laissez-le  refroi- 
dir ; mettez  sur  le  tour  deux  liLrons  de  farine  , prenez-en  le  quart 
pour  faire  un  levain  , avec  une  demi-once  de  levure  de  bière,  et  un 
peu  d’eau  tiède;  détrempez  votre  levain  un  peu  mou  ; metlcz-lc  re- 
venir dansun  endroit  chaud  ; détrempez  le  restant  de  votre  farine  avec 
votre  appareil  et  un  quarteron  de  beurre;  fraisez  votre  pâte  à cinq  ou 
six  fois  ; mettez  votre  levain  et  fraisez-la  encore  deux  fois  ; relevez 
votre  pâte  dans  un  linge  fariné  ; attachez-le  fortement , et  laissez  reve- 
nir votre  pâte  dans  un  endroit  chaud  ; au  bout  de  quatre  heures,  cor- 
rompcz-la  , coupez  vos  couques  de  la  grosseur  d’uti  œuf,  moulez-les 
et  donnez-leur  la  forme  d’un  œuf  ; posez-lcs  sur  un  plafond  ; laissez 
revenir  une  demi-heure  ; dorez-les  , mcttez-les  cuire  au  four  chaud  - 
leur  cuisson  faite,  fendez-les  sur  le  côté,  retirez-en  un  peu  de  mie, 
et  mettez  eu  place  du  beurre  manié  avec  du  sel , et  servez.  (F.) 

Solelemm. 

Prenez  la  même  pâte  que  pour  les  cojuqucs  , mettcz-la  revenir  dans 
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un  moule  beurré  ; aussitôt  que  voire  moule  sera  plein  , mcücz-lc  au 
four  un  peu  doux;  sa  cuisson  faite,  retircz-lcs  du  moule;  faites  des  in  - 
cisions sur  les  côtés  de  votre  gâteau  ; mettez-y  du  beurre  manié  avec 
du  sel  rcmettcz-le  dans  son  moule  , et  servez  le  plus  chaudement 
possible  ; démoulez  sur  un  plat  au  moment  de  servir.  (F.) 

Biscottes  de  Bruxelles . 

Prenez  (leux  litrons  de  belle  farine,  meltez-lcs  sur  le  tour  • faites 
deux  fontaines  comme  à la  pâte  à brioche  ; prenez  un  peu  plus  du 
quart  delà  farine  pour  faire  votre  levain  ; mettez-y  un  peu  plus  de  le- 
vure ; tenez  votre  levain  un  peu  mou  ; mettez  dans  votre  grande  fon- 
taine une  demi-once  de  sel,  un  peu  d’eau,  une  once  de  sucre,  un  quar- 
teron de  beurre  fin  et  six  œufs;  détrempez  votre  pâte  avec  de  la  cccme 
un  peu  molle;  fraisez-la  cinq  à six  fois  ; mêlez  votre  levain  dedans 
fraisez-la  encore  deux  fois  ; mettez  revenir  votre  pâte  dans  un  linge 
blanc  et  fariné  ; au  bout  de  quatre  heures,  corrômpez-la  à plusieurs 
fois  , séparez-la  eu  trois  morceaux  , moulez  chacun  de  ces  morceaux 
donnez-leur  une  forme  longue  comme  un  pain  mollet  ; posez-les  sur- 
un  grand  plafond  , laissez-les  revenir  une  bonne  demi- heure  , dorez- 
les  avec  du  lait  ; mcttez-les  cuire  comme  le  biscuit;  leur  cuisson  faite 
laissez-lcs  refroidir  sur  le  plafond  ; le  lendemain  lcvez-les,  et  coupez- 
les  par  tranches  ; mettez-Ics  sécher  à four  doux , et  qu’elles  aient 
une  couleur  bien  jaune  ; serYCz-vous-en  pour  prendre  le  café  à la 
crème.  (F.) 

Plumbuting. 

Ayez  deux  livres  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  ôtez-en  les  peaux 
et  les  nerfs;  liachez-la  bien  menue,  avec  une  livre  et  demie  de  farine, 
et  mettez-la  dans  un  grand  vase:  épepinez  une  livre  et  demie  de  rai- 
sin de  caisse , épluchez  une  demi-livre  de  raisin  de  Corinthe,  et  mêlez 
les  raisins  avec  voire  graisse;  ajoutez  un  bon  verre  de  vin  de  Bladère 
sec , deux  petits  verres  d’eau-de-vic  de  Cognac  , le  zeste  de  la  moitié 
d’un  citron  haché  bien  fin  , une  poignée  de  cédrats  confits,  coupés  eu 
petits  dés  , du  sel  en  suffisante  quantité,  un  peu  de  sucre  et  huit  œufs 
entiers  : mouillez  le  tout  avec  du  lait  ; maniez-leavec  les  mains  de  ma- 
nière que  le  tout  soit  bien  mêlé  ; formez-en  une  pâte  un  peu  liquide  ; 
faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  marmite  capable  de  contenir  votre 
plumbuting;  voire  eau  bouillante,  beurrez  cl  farinez  un  torchon,  po- 
scz-lc  dans  une  passoire  et  mcltcz-y  votre  appareil;  rassemblez  les 
coins  de  ce  torchon  , liez-lc  fortement , sans  trop  serrer  votre  pâle  ; 
mettez  le  tout  dans  votre  marmite,  qui  doit  bien  bouillir  ; retirez-la 
alors  au  bord  du  fourneau,  et  conduisez-la  comme  un  pot-au-feu  ; 
observez  qu’il  ne  faut  la  couvrir  qu’a  moitié  , qu’il  ne  faut  pas  qu’elle 
cesse  de  bouillir,  que  pour  l’entretenir  il  faut  toujours  avoir  de  l’eau  U 
bouillante  , et  que  sans  tout  cela  l’eau  pénétrerait  dans  votre  plumbu-  jl 
ting;  laisscz-le  cuire  six  à sept  heures,  et  retourncz-lc  d’heure  eu  B 
heure;  durant  sa  cuisson,  faites  la  sauce  indiquée  ci-après  : mettez  B 
dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  fin  , une  pincée  de  farine; 
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une  pincée  de  zeste  de  citron  , une  ocorco  de  cédrat  hachee  , une  pin 
cée  de  sel,  deux  cuillerées  bouche  de  sucre  en  poudre  , mouillez  le 
tout  avec  du  vin  de  Madère  ; faites-le  cuire  comme  une  sauce  ordi- 
naire ; au  moment  de  servir,  égouttez  votre  plumbüling  un  instant  ; 
déliez  et  ouvrez-en  le  torchon  -,  posez  un  plat  sur  votre  plumbuting , 
retournez— le , ôtez-cn  le  torchon;  parez-le  et  masqucz-le  avec  votre 
sauce , et  servez. 

Observez  que  vous  pouvez  également  faire  cuire  votre  plumbuting 
au  four,  en  le  mettant  dans  une  casserole  beurrée.  (F.) 

Tourte  aux  Trujfes  à V Anglaise. 

Lavez  et  brossez  deux  livres  de  belles  truffes  , épluchez-les  : mettez 
dans  une  casserole  , avec  six  lames  de  jambon  , un  peu  de  zeste  de  ca- 
rotte , un  ognon  coupé  eu  tranches  , une  feuille  de  laurier  et  un  peu 
d’aromate  en  poudre  , sel  en  suffisante  quantité  ; mouillez-!cs  avec  une 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  , et  couvrczvos  truffes  de  bardes 
de  lard  ; faites  cuire  vos  truffes  en  sorte  que  le  mouillement  soit  à 
glace  ; mettez  refroidir  : mettez-les  dans  une  tourte  avec  leur  assai- 
sonnement , comme  il  est  indiqué  à l’article  Tourte  de  Godiveau 
( 'voyez  Tourte  de  Godiveau);  procédez  en  tout  et  pour  tout  de  même  , 
et  servez  votre  tourte  sans  l’ouvrir.  (F.) 

TFouelche  rabette  , ou  Lapingallois. 

Faites  des  rôties  de  pain  ; qu’elles  soient  grillées  d’une  belle  cou- 
leur; ayez  du  fromage  anglais  dit  Glocester , ôtez-cn  la  croûte,  cou- 
pez-leen  petits  dés;  mettez-le  fondre  avec  un  peu  d’eau  dans  une  cas- 
serole ; ajoutez-y  une  pincée  de  gros  poivre,  ou  poivre  de  Cayenne  : 
étendez  sur  ces  rôties  ce  fromage  fondu;  glacez-des  avec  une  pelle 
rouge  , en  la  tenant  élevée  dessus  à une  certaine  distance  , pour  leur 
faire  prendre  une  belle  couleur  ; cela  fait,  dressez-les  sur  un  plat , et 
servez-les  à côté  de  la  moutarde  anglaisée.  (F.) 

Tourte  de  Frangipane . 

Prenez  un  petit  plafond  de  la  grandeur  que  vous  jugerez  à propos  , 
foncez— le  de  rognures  de  feuilletage  ou  pâte  à foncer;  donnez  à ce 
morceau  de  feuilletage  cinq  tours  et  demi , en  formant  une  bande 
allongée  , coupée  de  la  largeur  d’un  pouce  et  demi  ; mouillez  votre  fond, 
et  posez  votre  bande  dessus;  appuyez-la  bien,  et  soudez  les  deux 
bouts  ensemble  , de  manière  que  cette  bande  s’aperçoive  le  moins  pos- 
sible : mettez  dans  le  milieu  de  la  frangipane  d’un  pouce  d’épaisseur 
(voyez  l’article  Frangipane)  ; mettez  sur  votre  frangipane  un  ou 
plusieurs  fleurons  de  feuilletage  découpés  ; dorez  légèrement  le  bord 
de  votre  tourte,' et  mettez-la  cuire  à four  un  peu  chaud  : sa  cuisson 
presque  achevée  , poudrez-la  de  sucre  fin , glacez-la  et  servez-la 
chaude  ou  froide.  (F.) 

Tourte  à la  Moelle. 

Ayez  un  quarteron  de  moelle  de  bœuf,  épluchet-la , ôtez-cn  le  fibre 
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et  les  os  j faites-k  blanchir  dans  un  peu  d’eau  , pendant  qn’clle  esL  nn 
peu  chaude  ; ecrasez-la  , incorporez— la  dans  Votre  frangipane  : tous 
procéderez  en  tout  pour  cette  tourte  , comme  pour  celle  de  frangi- 
pane , article  précédent , et  servez-la  chaudement.  (F.) 

Iourte  au  Rognon  de  Veau. 

Prenez  un  rognon  de  veau  cuit  à la  broche  , avec  une  partie  delà 
graisse  qui  l’enveloppe,  hachez-cn  une  portion  ou  le  tout,  selon  la 
grandeur  de  la  tourte  que  vous  voulez  faire  ; incorporez  ce  roguon 
dans  votre  frangipane,  et  procédez  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Tourte  à la  Frangipane,  article  ci-dessus.  (F.) 

Tourte  ci  V Anglaise. 

Epepincz  deux  onces  de  raisin  de  caisse , une  once  de  raisin  de  Co- 
rinthe ; coupez  en  petits  dés  un  morceau  de  cédrat  confit;  mêlez  le 
tout  dans  votre  frangipane , avec  un  peu  de  moelle  de  bœuf  fondue  et 
un  peu  de  vin  de  Madère,  et  procédez  du  reste  comme  il  est  indiqué 
à l’article  Tourte  à la  Frangipane.  (F.) 

Tourte  aux  Épinards . 

Ayez  une  boule  d’épinards  blanchis  bien  verts , passez-les  au  beurre 
avec  un  peu  de  sel  et  muscade  ; mêlez-les  dans  votre  frangipane  , et 
terminez  comme  il  est  énoncé  à l’article  Tourte  à la  Frangipane.  (F.) 

Tourte  de  Confitures. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à foncer  , de  la  grandeur  que  vous  voulez 
faire  votre  tourte  ; posez  cette  abaisse  sur  un  plafond  ; étendez  sur 
cette  abaisse  de  la  confiture  , en  laissant  au  bord  une  distance  d'un 
pouce  et  demi  ; mouillez  cette  distance,  faites  des  petites  bandes  rou- 
lées ; bandez  votre  tourte;  faites  dessus  le  dessin  qu’il  vous  plaira  , ou 
une  seconde  abaisse  à laquelle  vous  ferez  un  dessin  à jour  : couvrcz- 
cn  votre  confiture,  et  mêlez-y  une  bande  de  tourte  comme  à celle 
de  frangipane  ; faites-la  cuire  , et  glacez-la  de  même.  Vous  procéderez 
de  même  pour  tous  les  fruits  confits  et  marmelades.  (F.) 

Tourte  de  Pêches  et  Fruits  nouveaux  en  général. 

Faites  une  abaisse  avec  de  la  pâte  à foncer  , mcltez-la  sur  un  pla- 
fond, mouillez-en  les  bords  , metlez-y  une  bande  de  tourte  comme  aux 
tourtes  précédentes  ; mettez  dans  l’intérieur  de  votre  tourte  un  rond 
de  papier  beurré,  avec  un  rond  de  pâte  commune  ; piquez-le  bien  ; 
dorez  le  dessus  de  votre  bande;  faites-la  cuire  et  glacer;  retirez  le 
rond  de  pâte  et  le  papier  ; vous  aurez  fait  une  compote  de  pêches  , 
comme  il  est  indiqué  à l’article  Office  forez  Compote  de  Pêches  ) ; 
garnissez-en  votre  caisse  ; faites  réduire  le  sirop,  et  à l'instant  de  ser- 
vir, glaccz-cn  vos  pêches.  Dans  toutes  les  saisons  , procédez  de  cette 
manière  pour  vos  tourtes  de  fruits  en  général  , ainsi  que  pour  les  tar- 
telettes. (F.) 
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Tartelette  aux  Confitures. 

Abaissez  des  rognures  de  feuilletage , formez-en  quinze  moules  à. 
tartelettes , rcmplissez-les  de  confitures  , mouillez-en  les  bords  ; faites 
de  petites  bandes , r ou  lez-les , et  bandez  vos  tartelettes  -,  faites  dessus 
le  dessin  qu’il  vous  plaira;  mettez  vos  tartelettes  sur.  un  plafond  „ 
mouillcz-lcs  légèrement  ; mettez-les  cuire  au  four  chaud;  aux  trois 
quarts  cuits,  poudrez-lcs  de  sucre  en  poudre  glacez-les  , retirez— 
les  de  leurs  moules  : drcsscz-les,  et  servez.  (F.) 

Tartelettes  aux  Fruits  nouveaux . 

Faîtes  une  abaisse  de  pâle  à foncer  très-mince  ; coupez  avec  un 
coupe-pâte  vos  rouds  de  tartelettes  ; placez-lcs  sur  un  plafond  mouillé  , 
pas  trop  près  les  unes  des  autres  ; ayez  un  morceau  de  feuilletage , 
auquel  vous  aurez  donné  cinq  tours  et  demi  ; abaissez-le  de  l’épaisseur 
d’une  pièce  de  cinq  francs  ; coupez  ce  feuilletage  avec  le  même  coupe- 
pâte  que  vous  avez  coupé  vos  fonds;  avec  un  autre  coupe-pâte  plus 
petit , enlevez-en  un  morceau  à chaque  rond  , ce  qui  vous  fera  une 
petite  bande  pour  vos  tartelettes  ; mouillez  vos  fonds , posez  et  ap- 
puyez vos  bandes  dessus,  dorez-lcs  légèrement;  mettez-les  cuire  à 
four  chaud  , glacez-les  , laissez-lcs  refroidir  , et  garnissez— les  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Tourte  de  Pêches.  [ Voyez  cet  article.]  (F.) 

Tartelette  à la  Frangipane . 

Foncez  quinze  moules  à tartelettes  avec  des  rognures  de  feuilletage  , 
rcmplissez-les  de  frangipane,  à laquelle  vous  aurez  ajouté  un  peu  do 
pâte  à choux  praîinée;  dorez-les , et  posez  dessus  une  petite  hande  de 
feuilletage  tournée  en  forme  de  colimaçon  ; faites-lcs  cuire  à four 
chaud  : leur  cuisson  faite  , retirez-les , et  glacez-les  à blanc.  (F.) 

Biscuits  niauffes. 

Faites  un  demi-litron  de  feuilletage  ; donnez-lui  un  tour  on  deux  de 
plus  qu’on  ne  lui  donne  ordinairement;  formez-en  deux  abaisses  car- 
rées , et  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  ; couvrez  une  plaque  d’office 
d’une  de  ces  abaisses  ; étalez  de  la  crème  pâtissière  de  l’épaisseur  du 
doigt,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  une  bonne  poignée  de  pistaches 
pilées , des  amandes  amères  jointes  à une  poignée  d’amandes  douces 
émondées , et  un  peu  de  vert  d’épinards  ; ajoutez-y  un  peu  de  sucre  en 
poudre , un  peu  de  fleur  d’orange  , et  deux  œufs  entiers  que  vous  mê- 
lerez bien  dans  cette  crème;  étcndez-la  également  sur  votre  première 
abaisse  ; couvrez-la  de  la  seconde,  dorez-la , piquez-la  , coupez  la  moi- 
tié en  formant  des  carrés  de  trois  pouces  de  long  sur  un  et  demi  de 
large;  dorez-la,  poudrez  dessus  du  sucre  en  grains,  de  la  Heur  d'orange 

firalinée,  des  amandes  coupées  en  filets,  comme  pour  les  gaufres  al- 
emandes  : faites  cuire  ces  gâteaux  à un  four  égal  au  biscuit  : le- 
cuisson  achevée , retircz-lcs , diviscz-les  par  carrés  , comme  ils  so 
marques  ; parez-les , dressez-les , et  scrvez-les  pour  entremets.  (F.  ) 
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Mirlitons. 


Mcllez  dans  une  terrine  denx  œufs  et  un  quarteron  de  sucre  en 
poudre  ; délayez  le  tout  ; ayez  trois  blancs  d’œufs  , fouettez-les  ; lors- 
qu’ils seront  pris , incorporez-les  dans  votre  -appareil  avec  une  pincée 
de  farine  passée  au  tamis  , et  un  peu  de  fleur  d'orange  et  de  sel  ; ayez 
un  morceau  de  feuilletage  à cinq  tours  et  demi,  abaissez-le  de  l’épais- 
seur d'une  pièce  de  vingt  sous  , coupez-lc  avec  un  coupe-pâte  de  la 
grandeur  de  vos  moules  à tartelettes , posez-les  dans  vos  moules  , et 
versez  dedans  votre  appareil  ; faites-les  cuire  à four  très-doux.  Leur 
cuisson  achevée  , dressez-les  et  servez-les.  (F.) 

Petits  Gdteaux  d’ Amandes. 

Emondez  nue  demi-livre  d'amandes , pilez-les  au  blanc  d’œuf,  et 
lorsqu’elles  seront  bien  pilées , ajoutez-y  trois  quarterons  de  sucre  , une 
pincée  de  Heur  d’orange  pralince  , et  environ  deux  onces  de  crème  pâ- 
tissière; ayez  du  feuilletage,  ce  qu’il  en  faut  pour  vos  gâteaux  ; donnez- 
lui  un  demi-tour  de  plus;  abaissez-le  de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  cinq 
francs;  coupez-les  comme  des  petits  pâtés  au  naturel;  mcttez-les  sur 
un  plafond  ; mettez  sur  chacun  de  votre  appareil  ; mouillez  les  bords  ; 
rccouvrezdes  , dorez-les , piqnez-les  , mettez-les  à un  bon  four  : leur 
cuisson  faite,  poudrcz-les  de  sucre  à blanc.  (F.) 

Gâteau  de  Pithivicrs. 

Ayez  des  amandes  préparées  comme  à l’article  précédent  ; ajoutez 
une  demi-livre  de  sucre  en  poudre , un  peu  de  zeste  de  citron  haché 
et  un  quarteron  de  beurre  un  ; mettez-y  à mesure  trois  œufs  entiers  ; 
préparez  une  tourte  comme  à l’article  Tourte  à la  Frangipane  ; que  la 
Lande  soit  moitié  moins  large  : mettez  votre  appareil  dans  cette  tourte  ; 
recouvrcz-la  d’une  abaisse  de  feuilletage  à six  tours-,  que  vous  cou- 
perez â la  même  égalité  de  votre  bande  ; goudronnez  le  tour  avec  le 
dos  de  votre  couteau,  dorez-le , échiquetcz  le  dessus,  mcttcz-lc  à un 
bon  four  : sa  cuisson  faite  , poudrez  de  sucre  à blanc , et  servez.  (F.) 

Gdteau  fourré. 

Préparez-le  de  même  que  la  caisse  du  gâteau  de  Pithivicrs,  garnis- 
sez-le  de  frangipane  , de  marmelade  de  pommes , de  telle  autre  con- 
fiture que  vous  désirerez,  et  rccouvrcz-le  de  même  d’une  abaisse  de 
feuilletage  : faites-le  cuire , et  glacez  au  four.  (F.) 

Gdteau  à la  Portugaise. 

Ayez  une  demi-livre  d’amandes  émondées  et  pilées  ; incorporez-y 
trois  jus  d’orange  avec  leurs  zestes  hachés  ; mettez  cet  appareil  dans 
une  terrine,  ajoutez-y  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  deux  onces 
de  fécule  et  six  jaunes  d’œufs;  battez-cn  les  blancs,  incorporez-les 
aussi  avec  votre  appareil  ; faites  une  caisse  longue,  beurrez-la  , met- 
tez-y cet  appareil  , et  faitcs-la  cuire  à four  doux  : sa  cuisson  faite  , 
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coupez  en  petits  carrés  ou  en  losange  ; marquez  chaque  morceau  de 
qlace  royale  ; mettez-les  sécher  à l’étuve.  [ Voyez  article  Glace 
royale. J (F.) 

Gâteau  d’ Amandes  massif. 

Prenez  deux  livres  d’amandes  douces  , émondez-lcs , Iavez-les  , pilez- 
les.  uiouillez-les  avec  quatre  blancs  d’œufs  ; meltez-y  deux  zestes  de  ci- 
tron hachés  , deux  pincées  de  fleur  d’orange  pralinée  , un  peu  de  sel 
cl  deux  livres  de  sucre  ; un  quarteron  de  fécule  de  pommes  de  terre, 
et  douze  œufs  entiers  ; mêlez  bien  le  tout  ensemble  ; ayez  un  moule 
beurré,  et  garni  de  papier  brouillard  beurré  de  meme  ; mettez  votre 
appareil  dans  ce  moule  ; faites  cuire  votre  gâteau  à four  doux  : sa  cuis- 
son achevée  , retirez-le  du  moule  , et  servez.  (F.) 

Fanchonnettes. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine  , trois  onces  de 
sucre,  du  zeste  de  citron  vert,  deux  jaunes  d’œufs  , un  œuf  entier  et 
deux  onces  d’amandes  pilées  , une  once  de  beurre  et  un  peu  de  sel  ; 
délayez  le  tout  avec  un  demi-setier  de  lait  ; mettez  cet  appareil  sur  le 
feu  , et  le  faites  prendre  comme  une  crème  ; foncez  avec  du  feuille- 
tage des  moules  à tartelettes , comme  pour  les  mirlitons  , versez- y 
votre  appareil  ; mettez  sur  un  plafond  à four  gai  ; aux  trois  quarts 
de  leur  cuisson  , rctirez~les  , meringuez-les  (voyez  Meringues,  article 
Office)  , poudrcz-lcs  de  gros  sucre , remeltez-les  au  four  , et  faites-leur 
prendre  une  belle  couleur.  (F.) 

Petits  Entremets  de  Feuilletage  glacé. 

Ayez  un  morceau  de  feuilletage  beurré  à dix  livres  le  boisseau  5 
donnez-lui  cinq  tours  et  demi  ; faites  avec  des  losanges  , des  nattes , des 
jalousies  , des  polonaises  , des  pucelages  , etc.  , etc.  Tous  ces  petits  gâ- 
teaux se  font  cuire  à four  très-chaud , et  se  glacent  au  four.  (F.) 

Petits  Entremets  grillés  , au  Sucre  et  aux  Amandes. 

Votre  feuilletage  beurre  a dix  livres  le  boisseau  , pour  ces  entremets  , 
donnez  jusqu’à  sept  tours;  dorez-les  de  préférence  avec  du  blanc 
d’œuf  en  ayant  soin  de  laisser  fondre  le  sucre  ; mettez-les  au  four 
après  que  le  biscuit  est  retbé  du  four;  au  bout  de  cinq  minutes 
que  vos  gâteaux  seront  au  lour,  laites  un  peu  de  feu  clair  à la  bouche 
du  four  , pour  faire  grainer  votre  sucre.  Leur  cuisson  achevée,  re- 
tirez-les.  (F.) 

Pouding  à V Anglaise. 

Mettez  dans  un  vase  un  litron  de  farine,  une  demi-livre  de  raisin 
de  caisse  ; épcpincz-le  , épluchcz-lc  , du  sel  en  suffisante  quantité,  une 
pincée  de  citron  vert  haché,  une  pincée  de  cannelle  en  poudre,  trois 
quarterons  de  graisse  de  bœuf  hachée  bien  fin  , huit  œufs  entiers)  une 
cuillerée  a bouche  d’eau  de  fleur  d’orange  , un  petit  verre  de  bonne 
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eau-de-vie  , et  une  chopine  de  crème  ; délayez  bien  le  tout , et  finissez- 
le  en  y incorporant  un  demi-setier  de  lait  : beurrez  une  casserole  avec 
du  beurre  clarifié  , retournez-la  pour  la  laisser  égoutter  ; mettez-y 
votre  appareil , ayant  soin  de  le  remuer  de  suite  ; faites  cuire  votre 
pouding  à un  four  passablement  chaud  : sa  cuisson  achevée  , renver- 
sez-le  , poudrez-le  ne  sucre  ; glacez-lc  soit  au  four , soit  avec  une  pelle 
rouge  , et  servez. 

Le  pouding  au  riz  et  au  vermicelle  se  prépare  de  meme  que  le  gâ- 
teau au  riz  à la  française  (voyez  Gâteau  au  Riz)  ; marquez-le  d’une 
sauce  ci-après  désignée. 

Mettez  dans  une  casserole  la  moitié  d’une  cuillerée  à bouche  de  fa- 
rine ; délayez  avec  de  la  crème  un  peu  de  fleur  d’orange  , un  peu  de 
sel  , un  peu  de  sucre  , gros  comme  une  noix  de  beurre  5 tournez  et 
faites  cuire  cet  appareil  ; sa  cuisson  faite,  masquez,  en  sortant  du  four, 
votre  gâteau  au  riz  , lequel  saucé  se  nomme  pouding  : le  gâteau  de  ver- 
micelle se  fait  de  même  que  celui  de  riz.  (F.) 

B rhde-Pouding  , ou  Gdteau  au  Pain. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème,  avec  le  zeste  d’un  citron  , un 
peu  de  cannelle  , un  quarteron  de  sucre  et  un  peu  de  sel  ; vous  met- 
trez dans  une  autre  casserole  une  livre  de  mie  de  pain  tendre  ; versez 
la  crème  bouillante  sur  votre  mie  de  pain  , couvrcz-la  d’un  couvercle  , 
laissez-la  tremper  pendant  une  heure  ; rctirez-en  la  cannelle  et  le  ci- 
tron , incorporez-y  cinq  œufs  entiers  : beurrez  un  moule  , mettez  vo- 
tre appareil  dedans,  couvrez  votre  moule  d’une  serviette  beurrée  et 
farinée,  liez-la  bien  serrée  sur  le  bord  du  moule;  mettez  cuire  votre 
pouding  dans  une  marmite  d’eau  bouillante  pendant  une  heure  : 'au 
moment  de  servir  , égouttez-le  , retirez  la  serviette  , renversez  votre 
moule  sur  un  plat , saucez-le  d’une  sauce  comme  il  est  indiqué  pour  le 
plumpouding.  [ Voyez  cet  article. ] (F.) 

Brède-Pouding  au  Raisin  de  Corinthe. 

Nettoyez  bien  une  demi-livre  de  raisin  de  Corinthe  , en  le  mettant 
dans  une  passoire  avec  une  poignée  de  farine  , et  le  frottant  avec  force 
pour  en  faire  sortir  les  queues  ; lavez  votre  raisin  avec  de  l’eau  tiède  , 
égouttez-le  ; mettez  mariner  du  vin  de  Madère  avec  un  peu  de  sucre  ; 
mettez  ce  raisin  dans  un  même  appareil  que  celui  indiqué  à l’article 
Pouding  au  Pain  : faites-le  cuire  de  même  , et  servez-le  avec  la  même 
sauce.  (F.) 

Autre  Pouding  au  Pain. 

Faites  une  trentaine  de  tartines  de  pain  et  de  beurre  , le  plus  mince 

fjossible  ; ayez  du  raisin  de  Corinthe  préparé  comme  il  est  indiqué  à 
’article  Brède-Pouding  , auquel  vous  joindrez  un  jus  de  citron  vert , 
cannelle  et  muscade,  râpée  ; rangez  vos  tartines  de  pain  dans  un 
moule  beurré  sur  plusieurs  rangs  , en  observant  de  mettre  du  raisin 
entre  chaque  lit  ; préparez  un  appareil  de  crème  à l’anglaise  (ï>oycz 
cet article) ; versez  cet  appareil  dans  un  moule,  couvrez-lc  comme 
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il  est  indiqué  à l’article  Brède-Pouding , faitcs-lc  cuire  de  même , et 
servcz-le  avec  la  meme  sauce.  (F.) 

Pouding  aux  Fruits  , à V Anglaise. 

Mettez  sur  une  table  un  litre  de  farine,  avec  un  peu  de  sel  , un  peu 
d’eau , quatre  œufs  , une  demi-livre  de  saindoux  ; détrempez  votre  pâte 
un  peu  ferme  , abaissez-la  mettcz-la  sur  une  serviette  beurrée  ; mettez 
sur  le  milieu  de  votre  pâte  cinquante  prunes  de  mirabelle  , une  demi- 
livre  de  cassonnade  , un  peu  de  cannelle  , une  écorce  de  citron;  re- 
troussez votre  pâte  en  forme  de  ballon;  liez  avec  de  la  ficelle  votre 
serviette  le  plus  serré  possible  , pour  que  l’eau  ne  pénètre  pas  ; mettez 
bouillir  votre  pouding  dans  une  marmite  d’eau  bouillante  pendant  une 
heure  et  demie  : au  moment  de  servir  , égouttez  votre  pouding  , cou- 
pez la  ficelle  , dégarnissez  la  serviette  de  la  pâte  , renversez-Ie  sur  un 
plat  creux  ; faites  attention  de  ne  pas  le  déchirer  en  retirant  la  ser- 
viette. 

Vous  observerez  le  même  procédé  pour  les  poudings  aux  cerises  , 
aux  abricots  , aux  pêches  , aux  pommes  , aux  poires  , etc. 

Gâteaux  de  Carottes. 

Prenez  douze  grosses  carottes  , les  plus  rouges  possible , ratissez-les  , 
faites-les  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  et  un  peu  de  sel  ; leur 
cuisson  faite  , mettez-les  égoutter  , supprimez-en  les  cœurs  , passez  vos 
carottes  à l’étamine , mettez-les  dans  une  casserole  , et  faites-les  dessé- 
cher sur  le  feu,  comme  une  pâte  à choux  ; faites  une  crème  pâtissière 
de  la  valeur  d’un  demi-setier  de  lait , foncez-la  un  peu  en  farine,  et 
sa  cuisson  faite  , incorporez-y  votre  purée  de  carottes  , une  pincée  de 
fleur  d’orange  pralinéc  et  hachée  , trois  quarterons  de  sucre  en  pou- 
dre , quatre  œufs  entiers  que  vous  mettez  l’un  après  l’autre  , six  jaunes 
d’œufs,  dont  vous  réserverez  les  blancs,  et  un  quarteron  de  beurre 
que  vous  aurez  fait  fondre  ; mêlez  bien  le  tout  ; fouettez  vos  blancs 
d’œufs  , incorporez-les  dans  votre  appareil  ; préparez  une  casserole,  ou 
un  moule  , comme  il  est  indiqué  pourle  Gâteau  au  Riz.  Trois  quarts 
d’heure  avant  de  servir  , versez  votre  appareil  dans  votre  moule , met- 
tez-le  au  four  : sa  cuisson  achevée,  renversez  votre  gâteau  sur  un  plat, 
et  servez.  (F.) 

Gdleau  aux  Pistaches. 

Faites  une  crème  pâtissière,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; émon- 
dez un  quarteron  de  pistaches  , autant  d’amandes  douces  ; pilez-les  en- 
semble , arrosez-les  de  temps  en  temps  d’un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour 
que  vos  amandes  ne  tournent  pas  en  huile  ; ces  amandes  et  ces  pistaches 
bien  pilées  , rctirez-les  du  mortier;  mettez  avec  votre  crème  pâtissière 
un  peu  de  vert  d’épinards  ; procédez  comme  il  est  indiqué  au  gâteau  de 
carottes.  (F.) 

Flan  de  Nouilles  meringuées. 

Pressez  une  croûte  de  pâte  comme  il  est  indiqué  à l’article  CroûtQi 
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de  Pâté  chaud  (voyez  ce t mticle)  : ayez  des  nouilles  (voyez  Pâle  de 
Nouilles),  ce  qu'il  en  faut  pour  garnir  votre  flan  , pochez-les  dans  du 
lait  , égouttcz-lcs  ; mettez-}^  des  jaunes  d’œufs  , du  sucre  , de  la  fleur 
d’orange  , ou  un  zeste  de  citron  haché,  des  macarons  amers  , des  mas- 
sepains bien  écrasés  ; ajoutez-y  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fondu  , 
et  un  peu  de  sel  ; mêlez  le  tout;  fouettez  la  moitié  des  blancs  d’œufs  , 
que  vous  aurez  employés  dans  votre  appareil  , et  incorporez-y  légère- 
ment ces  blancs  ; trois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  mettez  ces 
nouilles  ainsi  préparées  , dans  votre  flan  , que  vous  ferez  cuire  à four 
doux;  lorsqu’elles  seront  bien  montées,  fouettez  le  reste  de  vos  blancs 
d’œufs  , mellez-y  du  sucre  en  poudre  et  un  peu  de  fleur  d’orange  pra- 
linée,  maniez  légèrement  vos  blancs  d’œufs  ; recouvrez-en  votre  flan  ; 
glacez  cette  meringue  de  sucre  en  grains  ; votre  meringue  cuite  et  d’une 
belle  couleur  , servez  votre  flan.  (F.) 

Flan  de  Semoule. 

Faites  cuire  votre  semoule  dans  du  lait;  procédez  en  tout,  pour 
ce  flan  , comme  pour  celui  des  nouilles , indiqué  à l’article  précé- 
dent. (F.) 

Flan  suisse* 

Dressez  une  croûte  de  flan,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Croûte 
de  Pâté  chaud  ( voyez  cet  article)  ; faites  bouillir  une  cliopine  decrèrue, 
dans  laquelle  vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  fin;  vous'  ferez  une 
pâte  à choux  bien  fine  ; en  place  de  farine  ordinaire  , emplojœz  celle 
de  fécule  de  pommes  de  terre  ; mettez  dans  une  terrine  du  fromage  de 
Gruyère  râpé  , autant  de  parmesan  et  fromage  de  Neuchâtel  ; maniez 
le  loutensembleavecunpeu  de  sel  et  gros  poivre  , et  une  demi-livre 
de  beurre  fondu  , ainsi  que  votre  pâte  à choux';  délayez  le  tout  avec 
des  jaunes  d’œufs  crus  , et  donnez  à votre  pâte  un  peu  plus  de  consis- 
tance qu’à  celle  du  biscuit;  prenez  la  moitié  des  blancs,  des  jaunes,  qui 
ont  servi  à ramollir  votre  pâte  , fouettez-les  , et  lorsqu’ils  seront  bien 
fermes , incorporez-les  légèrement  dans  votre  pâte;  de  suite  versez-la 
dans  votre  flan  ; garnisséz-le  d’un  fort  papier  beurré  , qui  passe  au 
moins  trois  pouces  au-dessus  de  votre  croûte  ; ficelez  le  papier  ; met— 
tez-le  cuire  au  four  moyennement  chaud  : sa  cuisson  achevée , dres- 
sez-le  sur  un  plat  ; retirez-en  le  papier  , et  servez.  (F.) 

Flan  de  Fruits  nouveaux. 

Ayez  un  moule  de  fer-blanc,  ou  de  cuivre,  de  la  hauteur  d’un 
pouce  et  demi , posez  ce  moule  sur  un  plafond  ; faites  une  abaisse  avec 
de  la  pâte  à foncer  , formez-en  votre  moule  , incrustcz-y  bien  la  pâte 
dans  tousses  cannelures;  ayez  des  abricots  en  suffisante  quantité, 
retirez-en  les  noyaux  ,mettez-lcs  dans  un  vase;  sautez-les  avec  du  su- 
cre; rangez-les  dans  votre  flan  ; meltez-le  cuire  à four  chaud  ; sa  cuis- 
son faite  , retirez-le  au  moment  de  servir,  masquez-lc  d’un  peu  de  sirop 
et  d’amandes  de  vos  noyaux , émondées  et  coupées  en  deux,  pour  met- 
tre sur  vos  abricots.  Faites  de  même  pour  les  flans  de  pèches,  de  pru- 
nes, de  cerises  et  aùtres.  (F.) 
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Flan  à la  Frangipane. 

Foncez  votre  moule  comme  il  est  indiqué  ci-dessus , garnissez-le  de 
frangipane  ; bandez-le  en  grille  de  religieuse;  faites  cuire  , et  glacez -le 
au  four;  procédez- de  même  pour  la  marmelade  de  pommes  et  toute 
autre  marmelade.  (F.) 

Pouplin  à la  Reine . 

Faites  une  pâte  à choux  (voyez  article  Pâte  à Choux),  dans  laquelle 
vous  mettrez  fort  peu  de  beurre,  et  que  vousfoncerez  en  farine;  quand 
elle  sera  bien  desséchée , ramollissez-la  avec  des  oeufs  ; couchez-en  de 
très-petits  choux , bien  égaux  , et  autant  qu’il  en  faut  pour  garnir  votre  . 
moule  ; dorez-les , mettez-les  cuire  au  four,  qu’ils  soient  d’une  belle 
couleur  , et  bien  ressuyés;  huilez  le  moule  dont  vous  voulez  vous  ser- 
vir ■ faites  clarifier  et  cuire  du  sucre  au  cassé  ( voyez  Sucre  au  Cassé  , 
article  Office)  ; prenez  vos  petits  choux  , les  uns  après  les  autres  , au 
bout  d’un  atélet,  eu  les  enfilant  par-dessous;  trempez-les  dans  votre 
sucre  , et  commencez  par  en  mettre  un  au  milieu  de  votre  moule;  con- 
tinuez de  les  placer  alentour  , jusqu’à  ce  que  vous  soyez  parvenu  jus- 
qu’au bord  , en  les  faisant  toucher  les  uns  contre  les  autres  ; cela  fait , 
renversez  votre  moule  sens  dessus  dessous , dressez-le  sur  une  ser- 
viette et  servez-Ie.  (F.) 

Croque-en-Bouche. 

Ayez  une  pâte  à choux , comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent  ; 
couchez-la  sur  un  plafond,  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’un  œuf;  dorez 
vos  choux,  trempez  le  bout  du  doigt  dans  la  dorure  ; faites  un  trou  au 
milieu  de  chaque  chou  , pour  en  former  unegimblette;  faites-le  cuire  ; 
leur  cuisson  faite,  glacez-Ics  l’un  après  l’autre,  avec  du  sucre  au  cassé, 
comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent;  dressez-lcs , et  servez.  (F.) 

Gimbletles  printanières. 

Emincez  des  amandes  douces , comme  il  est  indiqué  à l’article  Gau- 
fres allemandes;  frottez-les  avec  du  vert  d’épinards  et  du  sucre,  inettez- 
les  sécher;  ayez  des  gimblettes,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  trem- 
pez-les dans  le  sucre  au  cassé,  ensuite  dans  vos  amandes  vertes;  faites 
à toutes  la  même  chose  ; dressez-les,  et  servez.  (F.) 

Gimblettes  à la  Fleur  cT  Orange  pralinée. 

Ayez  de  la  belle  fleur  d’orange  pralinée , étalez-la  sur  une  feuille 
de  papier;  ayez  des  gimblettes,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  trem- 
pez ces  gimblettes,  l’une  après  l’autre , dans  du  sucre  au  cassé  , et  en- 
suite dans  la  fleur  d’orange;  dressez  et  servez.  (F.) 

Choux  meringués.. 

Ayez  de  la  pâte  à choux , comme  il  est  indiqué  à l’article  Poulin  à 
la  Reine  ; couchcz-lcs  sur  un  plafond  de  la  grosseur  ordinaire  ; faites- 
les  cuire  à four  asse?  chaud  3 leur  cuisson  faite , coupez-en  les  bouts  ; 
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faites  un  trou  dans  l’intérieur  de  vos  choux,  détachez-lcs  du  plafond  : 
au  moment  de  servir,  rcmplisscz-lcs  de  crème  à la  Chantilly,  et  mettez 
une  petite  meringue  sur  chaque  choux  (voyez  Crème  à la  Chantilly  et 
Meringue)  5 dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Choux  pralinés. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-selier  de  crème  avec  une  demi- 
livre  de  beurre  fin , un  peu  de  sel , un  zeste  d’orange  ou  de  citron  , un 
quarteron  de  sucre  ; posez  votre  appareil  sur  le  fou  , et  lorsqu’il  sera 
près  de  bouillir  , retirez-le  sur  le  bord  de  votre  fourneau  ; meltez-y 
une  poignée  de  farine  passée  au  tamis  ; faites-le  dessécher  jusqu’à  ce 
que  votre  appareil  rende  le  beurre;  laissez-le  un  peu  refroidir;  incor- 
porez-y  des  œufs  entiers;  que  votre  crème  nesoitpas  trop  molle;  cou- 
pez vos  choux  d’une  grosseur  convenable;  pralinez-les  avec  des  aman- 
des ; coupez  en  filets  un  peu  de  fleur  d’orange  praliuée,  mêlez  avez  un 
peu  de  sucre  et  de  blanc  d’œufs;  dorez  vos  choux  avec  du  blanc  d’œuf 
battu , mettez  vos  amandes  dessus  : faites-lcs  cuire  à four  doux  ; leur 
cuisson  faite,  dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Choux  à la  Cuillère. 

Ayez  une  pâte  à choux  préparée  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article 
précédent,  ramollissez-la  davantage  avec  des  œufs  ; couchez  vos  choux 
sur  des  feuilles  d’office,  et  avec  une  cuillère  à bouche,  comme  des  bis- 
cuits à la  cuillère;  dorez-les  avec  du  blanc  d’œuf  ; poudrez-les  de  sucre 
en  grains;  faites-les  cuire  à four  doux;  leur  cuisson  laite,  dressez-les, 
et  servez.  (F.) 

Gâteau  de  mille  feuilles. 

Faites  un  quart  de  feuilletage  (voyez  cet  article)  ; lorsqu’il  sera 
achevé  d’être  tourné,  coupez-les  en  huit  parties  , une  plus  forte  du 
double  des  autres  ; abaissez  les  sept  autres  de  l’épaisseur  d’une  pièce 
de  cinq  francs , posez-les  sur  des  plafonds  ; prenez  la  huitième  partie  , 
qui  doit  être  plus  épaisse  que  les  autres  , pour  en  former  le  dessus  ; 
coupez-les  toutes  d’égale  grandeur  avec  un  couvercle  de  casserole;  do- 
rcz-les  , piquez-les  ; décorez  ou  découpez  votre  dessus,  pour  pouvoir 
legarnir  de  différentes  confitures  ; faites-les  cuire  ;glacez  voLre  couver- 
dle  ; leur  cuisson  faite  , laissez-les  refroidir  : posez  sur  un  plafond  la 
première  abaisse  : étalez  dessus  de  la  gelée  de  groseilles  ; posez-en  une 
seconde  ; étalez-y  de  la  marmelade  d’abricots  ; mouillez  vos  abaisses  , 
ainsi  de  suite  , en  les  garnissant  de  différentes  confitures;  posez  votre 
couvercle  qui  fait  le  dessus , et  garnissez-le  de  différentes  confitures; 
parez  votre  gâteau  d’une  forme  bien  ronde  , et  garnissez  le  tour  de 
petites  meringues  collées  avec  du  sucre  au  cassé  ; dressez-lc  sur  une 
serviette  , et  servez. 

Au  lieu  de  vous  servir  de  confilureé  , vous  pouvez  vous  servir  de 
crème  à la  Chantilly  , de  différentes  couleurs.  (F.) 

Sultane  à la  Chantilly. 

Mettez  une  demi-livre  de  sucre  royal  dans  un  pétri  poêlon  , avec  un 
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‘peu  d’eau  claire  et  gros  comme  une  noix  de  miel  de  Narbonne  -,  faites 
bouillir  votre  sucre  ; écumez-le  bien,  faites-le  cuire  au  cassé  5 au  mo- 
ment qu’il  a atteint  sa  cuisson  , mettez-y  un  peu  de  jus  de  citron  , re- 
muez bien  votre  sucre  ; vous  avez  préparé  un  moule  et  l’huilier,  ainsi 
que  deux  fourchettes  d’argent  attachées  ensemble  ; trempez  le  bout  de 
vos  fourchettes  dans  le  sucre  ; filez  ce  sucre  dans  le  moule  ; mettez  le 
cul  de  votre  poêlon  sur  de  la  cendre  chaude  , et  filez  ainsi  votre  sul- 
tane jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de  consistance  pour  que  vous  puis- 
siez la  détacher  du  moule 5 quand  elle  sera  détachée  de  votre  moule, 
refilez  encore  du  sucre  pour  lui  donner  plus  de  force  , vous  aurez  pré- 
paré sur  un  fond  de  pâte  d’office  un  socle  monté  à jour,  avec  des  pe- 
tits gâteaux  décorés  de  différentes  manières;  dans  le  milieu,  mettez 
un  fromage  à la  Chantilly,  assaisonné  de  sucre  en  poudre  , de  fleur 
d’orange  ; posez  votre  sultane  sur  le  bord  de  vos  petits  gâteaux  , et 
servez.  (F.) 

Pastillages . 

Mettez  deux  onces  de  gomme  adragant , lavez-la  bien  ; mettez-la 
tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  vase  de  terre  ; mouillez 
avec  de  l’eau  bien  claire  ; couvrez-la  d’une  feuille  de  papier , pour 
qu’elle  ne  prenne  pas  la  poussière  ; étant  bien  détrempée  , passez-la 
sur  un  marbre  propre  , à travers  un  torchon  neuf,  à force  de  bras  ; le 
tout  étant  bien  passé  , remplissez  votre  gomme  avec  de  l’amidon  en 
poudre  et  du  sucre  royal  ; pilez  et  passez  au  tamis  de  soie  votre 
gomme  remplie  , afin  qu’elle  n’ait  pas  trop  de  corps  ; mettez-la  dans 
un  vase  de  terre,  couverte  d’un  torchon  humide,  et  qu’il  ne  louche 
pas  à votre  pâte;  servez-vous  de  cette  pâte  pour  faire  des  temples  , des 
corbeilles  , et  toute  autre  chose  que  vous  désirerez.  Il  faut  avoir  des 
planches  gravées  pour  cet  effet; quant  aux  couleurs  , vous  pouvezem- 
ployer  du  safran,  du  carmin,  du  bleu  de  Prusse,  du  rouge  végétal 
et  de  la  gomme  gutte.  (F.) 

Côtelettes  en  Surprise. 

Prenez  des  rognures  de  feuilletage , abaissez-1 es  de  l’épaisseur  d’une 
pièce  de  trente  sous;  coupez  votre  abaisse  en  forme  de  petit  cœur, 
comme  si  vous  vouliez  mettre  des  côtelettes  de  mouton  en  papillotes; 
mettez  dans  cette  pâte  de  la  marmelade  d’abricots  ; soudez  les  bords  ; 
donnez-leur  la  forme  des  côtelettes  , posez-lessur  un  plafond  et  faites- 
les  cuire  ; vous  aurez  fait  un  peu  de  pâte  d’office , que  vous  couperez 
parpetites  bandes  comme  des  os  de  mouton  ;faitcs-les  cuire  , sans  leur 
donner  de  couleur , à un  four  doux  ; lorsque  ces  côtelettes  seront 
cuites , dorez-les  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf  battu  ; écrasez  des  ma- 
carons , qui  vous  serviront  à les  paner  ; faites  rougir  un  atelet , posez- 
le  sur  vos  côtelettes  , comme  pour  figurer  les  marques  du  gril  sur  le- 
quel elles  auraient  été  posées  ; ajoutez-y  vos  os  de  pâte  d’office  , dres- 
sez ces  côtelettes  en  couronnes  sur  votre  plat,  et  servez.  (F.) 

Prositroles  au  Chocolat. 

Ayez  quiuze  choux , comme  il  est  indiqué  à l’article  Choux  merin- 
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gués  ( voyiez  oct  article);  au  lieu  d’y  mettre  de  la  crème %mettez-y  une 
demi-livre  de  chocolat  fondu  dans  de  l’eau  ; mettez  tm  peu  de  choco- 
lat sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ; posez  vos  prositrolcs  sur  le  i'ond 
de  votre  plat , du  côté  qu’clles  ont  été  remplies  ; poudreries  de  sucre 
fin,  mettez-les  au  four  ; quand  elles  auront  mijoté  une  demi-heure 
et  qu’elles  seront  bien  glacées  , relirez-les , et  servez.  (F.) 

Misies-paës.  ( Pdte  à V Anglaise.) 

Prenez  une  livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  hachez-la  fine; 
une  livre  de  langue  de  bœuf  à l’écarlate  que  vous  aurez  fait  cuire  , et 
hachée  de  même;  une  livre  de  pommes  de  rainette  que  vous  aurez  pe- 
lées, ôtez  les  cœurs  , et  hachez  une  demi-livre  de  raisin  de  caisse  que 
vous  aurez  épluché  , épepiné  , lavé  , et  cinq  quarterons  de  raisin  de 
Corinthe  , lavé  , épluché  et  séché.  Après  les  avoir  de  nouveau  hachés , 
mettez  tous  ces  ingrédiens  ensemble  dans  un  yase  ; ajoutez-y  une 
demi-livre  de  sucre  en  poudre  , un  quart  d’once  de  macis  en  poudre, 
autant  de  muscade  , une  pincée  de  poudre  de  girofle,  autant  de  pou- 
dre de  cannelle,  sel  en  suffisante  quantité,  et  un  demi-setier  de  bonne 
eau-de-vie  ; maniez  bien  le  tout  ensemble  avec  six  œufs , en  sorte 
qu’il  forme  une  espèce  de  pâte  ; prenez  des  rognures  de  feuilletage,  abais- 
sez-les , et  foncez-en  des*  moules  à tartelettes  ou  des  moules  un  peu 
plus  creux  ; remplissez-1  es  de  cet  appareil;  ayez  un  quarteron  de  cé- 
drat confit,  coupé  en  petits  dés  , du  zeste  d'orange  et  de  citron  , que 
vous  aurez  fait  cuire  dans  du  sucre  ; poudrez-en  vos  misies-paés  ; 
faitcs-les  cuire  au  four  modéré  pendant  trois  quarts  d’heure  , et  ser— 
vez-les  chauds:  on  sert  cçs  pâtés  de  préférence  le  jour  de  Noël.1  (F.) 

Rissoles  aux  Confitures . 

Avez  des  rognures  de  feuilletage  , abaisscz-lcs  bien  minces  , mouil- 
lez votre  pâte  ; mettez  dessus  de  distance  en  distance  de  la  confiture  ; 
repliez  votre  pâte  ;’  formez-en  un  petit  chausson  ; appuyez-en  bien 
les  bords , posez-les  sur  un  couvercle  de  casserole  ; un  instant  avant 
de  servir,  faites-les  frire  d’une  belle  couleur  ; égouttez,  rangez-les  sur 
un  plafond  , poudrcz-lcs  de  sucre  , faites-les  glacer  au  four  de  campa- 
gne , dressez-les , et  servez.  (F.) 

Rissoles  à la  Frangipane * 

Procédez  de  meme  qu’à  l’article  précédent,  et garnissez-les  de  fran- 
gipane. [Voyez  Frangipane.]  (F.) 

Rissoles  aux  Fruits  nouveaux. 

Ayez  des  fruits  à compote  ; égouttez-lcs  bien  et  procédez  comme  il 
est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Gros  Soufflé  au  Café. 

Prenez  une  demi-livre  de  café  , faites-le  brûler  dans  un  poêlon  d'of- 
fice ; quand  il  sera  à son  point , mcttcz-lc  infuser  dans  unechopine  de 
lait  ; mettez  daus  une  casserole  Uois  cuillerées  à houche  de  fécule  de 
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pommes  de  terres  ; délayez-les  avec  votre  infusion  ; faitcs-lcs  prendre 
sur  le  feu  ; retirez— les ; ajoutez  trois  quarterons  de  sucre,  un  quarte- 
ron de  beurre  fui , un  peu  de  sel  ; maniez  le  tout  ensemble  avec  dix.— 
huit  jaunes  d'œufs  ; que  votre  appareil  soit  un  peu  plus  ferme  que  ce- 
lui de  la  pâte  à biscuits,  fouettez  vos  blancs  d’œufs  ; quand  ils  seront 
bien  pris,  incorporez  - les  dans  votre  appareil , versez- les  dans  une 
croûte  a soufflé  que  vous  aurez  disposée  (voyez  article  Croûtes  à P;Yté 
chaud)  5 vous  aurez  soin  de  mettre  un  fort  papier  beurré  autour  de 
votre  croûte,  et  laites  chauffer  votre  appareil  à moitié,  afin  qu’il  ne 
languisse  pas  au  four;  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir , meLtcz 
votre  soufflé  au  four.  (F.) 

Omelette  soufflée  en  Moule . 

Cassez  six  beaux  œufs  , séparez  les  blancs  des  jaunes,  mettez  dans 
les  jaunes  trois  cuillerées  combles  de  sucre  fin,  quatre  macarons  écra- 
sés , une  cuillerée  de  fécule  de  pommes  de  terre , un  peu  de  sel  et  un 
peu  de  ileur  d’orange  pralinéc  en  poudre;  remuez  bien  le  tout  ensem- 
ble, beurrez  et  panez  votre  moule,  comme  il  est  indiqué  pour  le  Gà— 
terni  au  Riz  (z’Oj  ez  cet  article);  lorsque  vous  serez  prêta  servir  les 
crurées  , fouettez  vos  blancs  d’œufs  ; quand  il  seront  pris , mêlez-les 
avec  vos  jaunes,  versez-les  dans’  votre  moule,  ne  le  remplissez  pas 
tout-à-fait;  mettez  votre  omelette  dans  un  four  doux,  comme  poul- 
ie biscuit  ; lorsqu’elle  sera  cuite , rctnurnez-la  sar  votre  plat , et  ser— 
vez-la  ; elle  doit  être  d’une  belle  couleur  et  bien  tremblante.  [C'est  un 

fort  bon  entremets*  et  qui  est  très-joli. J (F.) 

« * • - , 

Croquettes  clc  Riz. 

Epluchez,  lavez  et  faites  blanchir  un  querteron  de  riz.;  faites-lc 
crever  dans  un  demi-setier  de  lait,  en  le  mouillant  à mesure;  assai- 
sonnez-le  de  zestes  de  citrons  hachés  bien  fin,  de  cinq  ou  six  macarons 
et  massepains  écrasés,  d’un  quarteron  de  sucre,  d’un  peu  de  sel , d’un 
peu  de  fleur  d’orange  pralinée  , et  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; vo- 
tre riz  étant  crevé  , licz-le  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  sans  le  laisser 
bouillir;  versez-Ie  sur  un  plafond;  étendcz-le  également  ; laisscz-le 
refroidir;  divisez-le  en  petites  parties  égales;  nviuv-les  en  bonles  ; 
trempcz-lcs  dans  une  omelette  ; roulez-les  dans  delà  mie  de  pain; 
poscz-les  sur  un  couvercle;  et , un  ipoment  avant  de  servir,  faites-les 
Frire  à une  friture  un  peu  chaude;  lorsque  vos  croquettes  feront  at- 
teintes , et  d’une  belle  couleur  , égoultez-les , poudrcz-les  de  sucre, 
dressez-les  et  servez.  (F.) 

Crème  frite. 

Ayez  un  demi-setier  de  lait,  faites-fe  bouillir  avec  un  zeste  de  ci- 
tron ; délayez  deux  œufs  entiers  avec  delà  farine  autant  qu’ils  en  pour- 
ront boire  ; relâchez  cet  appareil  avec  quatre  œufs  ; mouillez-lc  avec 
votre  lait  chaud , et  supprimez-en  le  citron  ; délayez  bien  cette  crème  , 
en  sorte  qu’il  ne  s’y  forme  point  de  grumeaux  ; faites— la  cuire  en  la 
tournant  comme  une  bouillie  ; au  bout  d’un  quart  d’heure  de  cuisson  , 
ajoutez-y  un  peu  de  sel  , un  quarteron  de  sucre  , gros  de  beurre 
Cuisinier  royal y i3'  édition.  2.7 
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comme  la  moitié  d un  œuf , et  quelques  gouttes  de  fleur  d’otangfi 
. levez  de  la  faire  cuire  ; ajoutcz-y  quatre  jaunes  d’œufs  , deux  ma- 
carons amers  et  quatre  massepains  écrasés  ; versez  votfé  appareil  sur 
un  plafond  beurre  ; etendez-la  d’un  doigt  d’épaisseur-  laissez-Ia  re- 
’o./r  5 coupez-Ja  en  losanges  ou  en  couronnes  -,  trempez-les dans  une 
omelette  ; panez-les  avec  de  la  mie  de  pain  , et  finissez  comme  il  est 
indique  a 1 article  précédent.  (F.) 

Beignets  de  Céleri . 

Prenez  une  douzaine  de  beaux  pieds  de  céleri , éplticbez-les  • cou- 
pez les  montant  à six  pouces  de  la  racine  , tournes-lcs  sans  les  déta- 
cher du  pied  ; lavez  bien  votre  céleri , faitcs-le  blanchira  peu  près  un 
quart  d’heure  ; mettcz-le  rafraîchir;  égoultez-le  ; laites-en  quatre  pa- 
quets et  ficelez-lcs  ; foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , range£-y 
votre  céleri  ; assaisonnez -le  d'un  bouquet  assaisonné  d’un  peu  de  sel  , 
et  mouillez-le  avec  du  derrière  de  marmite  ; couvrez-ledc  bardes  de 


Cerises  aux  Croûtons.. 

Faites  chauffer  un  pot  de  confilure.de  cerises,  mettez-les  dans  une 
casserole  d argent , décorez  le  dessus  avec  des  petits  croûtons  de  pain 
passés  au  beurre , ensuite  dans  du  sucre  en  poudre  : servez  chaud.  (F.) 

Manuel ade  d' Abricots  aux  Croûtons. 

Servez-vous  du  procédé  indiqué  h l’article  ci-dessus*  (F*) 

DES  CRÈMES. 

Petits  Pots  à la  Fleur  d’ Orange. 

Vous  mesurez  sept  fois  plein  un  petit  pot  de  crème  ou  de  bon  lait  5 
vous  y mettez  trois  onces  de  sucre  , plein  une  cuillère  à bouche  de 
fleur  d’orange  pralinéc  ; vous  faites  jeter  un  bouillon  h votre  lait  ; 
laissez-le  refroidir.  Si  vos  pots  sont  grands  , vous  mettez  sept  jaunes 
d’œufs;  s’ils  sont  petits  , cinq  suffisent  ; vous  les  délayez  avec  votre 
lait , et  vous  passerez  la  composition  à l’étamine  ; voyez  si  la  crcme  est 
de  bon  goût , et  vous  la  verserez  dans  vos  petits  pots  ; mettez  ensuite 
de  l’eau  dans  une  grande  casserole  , vous  la  ferez  bouillir  , et  vous  pla- 
cerez les  petits  pots  dedans.  Il  faut  qu’ils  ne  soient  mis  dans  l’eau 
bouillante  que  jusqu’aux  trois  quarts  , afin  qu'ils  n’entrentpas  d’eau  de- 
dans ; vous  poserez  le  couvercle  de  la  casserole,  et  vous  mettrez  du 
feu  dessus  ; faites  aller  tout  doucement  votre  bain-marie  : au  bout  de‘ 
dix  minutes,  voyez  si  vos  petits  pots  sont  pris;  alors  vous  les  retirez, 
vous  les  essuyez,  et  les  servez  froids:  vous  pouvez  donner  l’odeur  que 
vous  voudrez  à ces  petits  pots  , fleur  d’orange  , citron  , thé  , vanille, 
violette , etc- 
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Petits  Pots  cü  Café  vierge: 

Vous  mesurez  plein  dix  petits  pots  de  crème;  vous  la  faites  bouillir  4 
mettez  dedans  un  quarteron  de  sucre  ; vous  tiendrez  votre  crème 
Chaude,  vous  ferez  griller  deux  onces  de  café;  quand  il  sera  blond  , 
vous  le  mettrez  sortant  de  là  poêle  clans  la  crème  5. vous  poserez  aussi- 
tôt un  couvercle  de  casserole  dessus  ; vous  laisserez  refroidir  la  crème  j 
vous  la  passerez  à travers  une  passoire,  pour  en  ôter  le  grain  du  café  ; 
ensuite  vous  mettrez  six  jaunes  d’oeufs  dans  une  casserole,  vous  les 
délaierez  avec  votre  crème;  vous  passerez  le  tout  quatre  fois  à travers 
une  étamine  ; faites  bouillir  de  l’eau  , vous  mettrez  votre  crème  dans 
des  petits  pots  , et  vous  les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  Pots  au  Café  noir. 

Mesurez  plein  huit  petits  pots  de  café  à l’eau  ; vous  y mettrez  trois 
onces  de  sucre  (plus , si  les  pots  sont  grands)  ; vous  le  ferez  bouillir,  et 
vous  le  laisserez  refroidir  ; vous  casserez  six  jaunes  d’œufs  dans  une 
casserole  , vous  les  délaierez  avec  le  café  ; vous  le  passerez  quatre  fois 
à travers  une  étamine  ; quand  l’eau  bouillira  vous  emplirez  vos  petits 
pots  , et  vous  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  Pois  au  Caramel. 

Vous  mettez  gros  corrime  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre  dans  une  cas- 
serole , un  peu  d’eau  , le  dessus  d’une  écorce  de  citron  ; vous  ferez 
bouillir  jusqu’à  ce  que  votre  caramel  soit  fait  ; il  faut  qu’il  ait  une  cou- 
leur un  peu  brüne  ; vous  mesurerez  plein  huit  petits  pots  d’eau,  vous 
y mettrez  un  quarteron  de  sucre  , un  peu  d’écorce  de  citron  ; vous  fe- 
rez bouillir  votre  appareil  , et  vous  le  laisserez  refroidir  ; ensuite  vous 
casserez  six  jaunes  d’œufs  ; délayez-les'  avec  le  tout;  vous  le  passerez 
quatre  fois  à travers  l’étamine;  quand  votre  eau  bouillira,  vous  rem- 
plirez vos  petits  pots  , et  vous  les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  Pots  aux  Pistaches. 

Remplissez  dix  petits  pots  de  crème  , que  vous  verserez  dans  und 
casserole  ; vous  la  ferez  bouillir  ; meltez-y  un  quarteron  de  sucre  ; lors- 
que la  crème  aura  bouilli  , vous  émondez  un  quarteron  de  pistaches  ; 
vous  les  pilez  bien  fin  ; délayez-les  avec  votre  crème  bouillante,  et 
failes-leur  jeter  un  bouillon  , puis  vous  les  laisserez  refroidir  ; vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  œuf  entier  et  quatre  jaunes  ; vous  les 
délaierez  avec  vôti-e  appareil  ; voüs  y mettrez  plein  une  cuillère  à calfé 
de  vert  d’épinards  ; passëz-le  cinq  ou  six  fois  à l’étamine  ; quand  l’eaii 
bouillira  , vous  remplirez  les  petits  pots , et  vous  les  ferez  prendie  au 
bain-marie. 

Crème  à la  Panille  renversée. 

Vous  remplirez  de  crème  un  moule  , ou  bien  des  petits  moules  ; alors 
vbus  en  ajouteriez  un  peu  plus  ; vousla  ferez  bouillir  ; vous  y mettiez 
Id  sucre  et  la  vanille  ; quand  elle  aura  jeté  quelques  bouillons , vous  là 
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laisserez  refroidir  ; si  votre  moule  tient  une  pinte  , vous  emploierez 
douze  jaunes  d’œufs  et  trois  œufs  entiers  , que  vous  délaierez  avec  la 
crème  ; vous  la  passerez  cinq  fois  à l’étamine  ; vous  beurrez  le  moule 
légèrement , et  vous  verserez  la  crème  dedans  ; vous  la  ferez  prendre 
au  bain-marie  ; il  ne  faut  pas  que  l’eau  bouille  beaucoup  ; ayez  soin 
aussi  que  le  feu  que  vous  placerez  sur  le  couvercle  ne  soit  pas  trop 
argent  ; vous  mettrez  le  doigt  dans  le  cœur  de  la  crème  , pour  vous 
assurer  si  elle  est  prise  5 au  moment  de  servir , vous  renversez  le  moule 
sur  le  plat , vous  mettez  sur  le  feu  le  reste  de  la  crème  ; tournez-Ia 
comme  une  sauce  blanche  ;dès  que  vous  apercevez  que  la  crème  tient 
à la  cuillère  de  bois , vous  la  retirez  du  feu  ; tournez-la  un  instant , et 
verscz-la  sur  la  crème  renversée  ; vous  pouvez  , par  le  même  procédé , 
faire  toutes  les  crèmes  renversées. 

Crème  au  Naturel. 

Prenez  de  la  crème  claire , douce  et  bien  fraîche  , mettez-la  dans  une 
jatte,  sur  delà  glace  , pour  la  rafraîchir  5 ojoutez-y  du  beau  sucre  en 
poudre  , et  la  servez. 

Crème  fouettée. 

Mettez  dans  une  terrine  de  la  bonne  crème,  avec  une  quantité  pro- 
portionnée de  sucre  en  poudre,  une  pincée  dégomme  adragant  en 
poudre  , un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ; fouettez  le  tout  avec  un  pa- 
quet de  brins  d’osier  sans  écorce;  quand  le  mélange  est  bien  renflé  , 
vous  le  laissez  un  moment,  vous  le  levez  ensuite  avec  une  écumoire, 
et  le  dressez  en  pyramide  sur  un  plat.  Vous  garnissez  le  tour  de  petits 
filets  d’écorce  de  citron  ou  d’orange  verts  confits  , et  les  servez. 

Crème  à.  V Italienne. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crème  bien  fraîche  , deux 
oeufs  aussi  frais  , trois  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  ; fouettez  bien  le  tout  ensemble  ; et  quand  la  crème  est 
assez  épaisse,  vous  la  dressez  sur  une  assiette  creuse , garnie  de  sucre 
en  poudre  ; mcllez-la  ensuite  sur  la  cendre  chaude  , et  posez  dessus  un 
couvercle  de  tourtière , sur  lequel  vous  mettez  du  feu  , que  vous  renou- 
vellerez jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  cuite;  laisscz-la  refroidir , et  la 
servez. 

Crème  de  Framboises. 

Prenez  de  bonne  crème  épaisse,  que  vous  fouetterez  bien  ; ajoutez- 
y suffisante  quantité  de  sucre  en  poudre,  et  de  framboises  passées  au 
tamis  ; dressez  votre  crème  eu  pyramide  , dont  vous  garnirez  le  tour 
d’un  cordon  de  framboises  , et  la  servez. 

Crème  dé  Amandes. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  , une  chopine  de  bon  lait,  et 
cinq  onces  de  sucre  ; pelez  les  amandes  , et  les  passez  à l’eau  fraîche  : 
quand  elles  sont  bien  égouttées  , pilcz-les , jetant  dessus  de  temps  eu 
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tomps  un  peu  d’eau  -,  battez  dans  le  lait  deux  blancs  d’œufs,  dans  les— 
i|uels  vous  délaierez  le  sucre;  mettez  le  mélange  sur  un  feu  doux  , et 
te  faites  bouillir;  lorsqu’il  est  réduit  aux  trois  quarts  environ  , vous  y 
ajoutez  la  pâle  d’amandes.  Donnez  à cette  réunion  un  bouillon  ; pas- 
sez au  tamis,  en  y joignant  un  peu  de  fleur  d’orange  ; laissez  refroidir,, 
et  servez  votre  crème,  autour  de  laquelle  vous  formez  des  dessins  avec 
des  amandes  au  caramel  , que  vous  disposez,  lorsqu’elles  sont  grillées, 
sur  une  assiette  graissée  légèrement  de  bonne  huile  d’olive» 

Crème  de  Pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches  , une  chopine  de  lait , et  quatre 
onces  de  sucre  en  poudre;  échaudez  vos  pistaches,  pelez-les  ; pilez— les 
au  mortier,  avec  un  peu  d’écorce  de  citron  , et  les  passez  au  tamis  de 
crin:  délayez  le  sucre  avec  deux  jaunes  d’œufs  dans  le  lait,  et  mêlez 
avec  les  pistaches  ; faites  bouillir  le  tout  sur  un  feu  modéré  , et  remuez 
jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  cuite,  ayant  l’œil  à ce  que  la  crcme  ne 
s’épaississe  pas  trop;  vous  la  passez  alors  au  tamis,  et  lorsqu’elle  est 
refroidie,  vous  la  servez  : vous  pouvez  la  garnir  d’un  rang  de  pistaches 
et  l’enjoliver  à votre  fantaisie. 

Crème  de  Chocolat. 

Prenez  une  chopine  de  crème,  trois  jaunes  d’œufs  , deux,  onces  de 
chocolat  et  cinq  onces  de  sucre  ; mêlez  ensemble  le  lait  , la  crèrnc  , Je 
sucre  et  les  jaunes  d’œufs;  mettez  sur  le  feu,  remuez  toujours  avec  la 
spatule,  et  faites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  d’un 
quart  ; alors  vous  ajouterez  le  chocolat  râpé  fin  , et  lorsque  vous  lui 
avez  donné  quelques  bouillons  , vous  passez  au  tamis  , et  lorsqu’il  est 
refroidi,  vous  servez» 

Crème  à la  Vamlle. 

Prenez  deux  gros  de  vanille  , trois  jaunes  d’œufs-,  cinq  onces  de  su- 
cre et  une  chopine  de  crème;  coupez  la  vanille  par  petits  morceaux  ; 
délayez  bien  les  jaunes  d’œufs  dans  le  lait;  mêlez  le  tout,  et  mettez  sur 
un  feu  modéré  , nyantsoin  de  remuer  continuellement  avec  la  spatule  ; 
lorsque  le  mélange  s’y  attache  , vous  jugez  que  votre  crème  est  faite  ; 
alors  vous  retirez  du, feu  ; laissez  refroidir,  et  servez. 

Lait  d’ Amandes. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  , une  pinte  de  lait,, quatre  gros 
d’eau  de  fleur  d’orange  et  cinq  onces  de  sucre  ; pelez  les  amandes  et 
[pilez-lcs  en  pâte  très-fine,  en  jetant  de  temps  eu  temps  quelques 
gouttes  de  lait  dans  le  mortier  ; lorsque  votre  pâte  est  friable  , vous  la 
jetez  dans  le  lait,  et  la  délayez  bien;  puis  vous  passez  à travers  un 
linge  ; mettez  sur  le  feu,  et  faites  bouillir  jusqu’à  réduction  de  moitié  ; 
vous  ne  donnez  à cette  réunion  qu’un  bouillon  ; puis  , après  avoir 
passé  au  tamis  serré,  vous  laissez  refroidir,  cl  vous  servez. 

Blanc-Manger  chaud . 

Vous  émondez  une  livre  d’amandes  r dans  lesquelles  vous  en  iniJcz 
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huit  amères  ; vous  les  pilerez  bien  fin  , vous  les  arrangerez  dans  une 
casserole  5 vous  remplirez  une  autre  casserole  d’autant  de  crème, 
avec  un  quart  déplus  ; vous  la  ferez  bouillir  avec  du  sucre;  vous  dé- 
laierez les  amandes  avec  la  crème  bouillante  ; passez  le  tout  à travers 
une  étamine  bien  fine,  en  la  foulant;  un  quart  d’heure  avant  de  servir 
vous  mettrez  l’appareil  sur  le  feu,  et  vous  la  tournerez  comme  une 
bouillie;  failes-la  réduire,  eu  conlinuant.de  la  tourner  jusqu’à  ce  qu’elle 
se  lie  , et  qu’elle  tienne  après  la  cuillère  ; vous  la  verserez  dans  une 
çasserole  d’argent  pour  la  servir. 

Blanc-Manger  froid. 

Vous  pilei’ez  une  livre  d’amandes  émondées;  vous  en  ajouterez  huit 
amères;  lorsqu’elles  seront  pilées  bien  fin,  vous  ferez  bouillir  de  la 
crème  plein  douze  petits  pots,  six  onces  de  sucre  ( ou  moins  , si  les 
vases  sont  petits)  ; vous  délaierez  les  amandes  avec  la  crème  chaude  ; 
prenez  une  serviette  fine,  et  vous  la  passerez  à travers  , rien  qu’en 
la  tordant  ; vous  ferez  fondre  après  un  bâton  et  demi  de  colle  de  pois- 
son : après  l’avoir  bien  battue,  et  mise  en  petits  morceaux  dans  un  de- 
wi-setier  d’eau,  vous  la  laissez  mijoter  deux  heures;  ensuite  vous  la 
passez  à l’étamine  , et  vous  la  versez  avec  l’appareil  qui  sera  tiède  ; vous 
remplirez  les  petits  pots  et  vous  les  mettrez  à la  glace  ou  au  froid  ; si 
vous  avez  le  temps  d’attendre  , lorsqu'ils  seront  congelés , vous  pour- 
rez les  servir. 

Blanc-Manger  renversé. 

Vous  préparez  le  blanc-manger  comme  celui  des  petits  pots  ; vous 
en  remplirez  le  moule  que  vous  voudrez  renverser;  joignez-y  de  la 
colle  de  po.isson  à proportion  ; il  en  faut  au  moins  dix  bâtons,  selon 
la  grandeur  du  moule  ; vous  la  mettrez  à la  glace  ; laisscz-la  bien  cou-, 
geler  , pour  qu’elle  puisse  se  soutenir  sortant  du  moule  ; vous  la  ferez 
à la  eprne  de  cerf  ou  à la  gelée  de  pieds  de  veau. 

Crème  au  Café  blanc.. 

Faites  réduire  une  chopine  de  crème , brûlez  deux  onces  de  café  , et 
jetcz-lcs  dans  votre  crème  ; laissez-les  infuser  environ  une  demi-heure  ; 
cçla  fait , passez  votre  crème  à travers  une  serviette  , pour  en  suppri- 
mer le  café  , sucrez-k  , ajoutez-y  trois  jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  en- 
tiers ; mêlez  bien  le  tout  ensemble  ; passçz-le  ap  travers  d’une  étamine, 
il  plusieurs  fois  ; fai tps  chauffer  huit  petits  moules,  p darioles  , essuyez- 
îes' bien,  remettez-les  chauffer  ; ayez  du  sqcre  au  grand  cassé  , versez- 
Je  dans  vos  moules;  mettez-les  égoutter  sur  un  couvercle  de  casserole  ; 
mettez  del’eau  dans  une  casserole  ; faites-la  bouillir  : retirez-la  du  leu  ; 
remplissez  vos  petits  moules  , ayant  soin  de  remuer  l’appareil  ; faites— 
les  prendre  avec  un  peu  de  feu  dessous  et  beaucoup  dessus;  lorsque  vous 
serez  pour  servir  , renversez  vos  moules  sur  le  plat  ; faites  chauffer  en- 
viron une  l^sse  de  bon  café  à l’eau  : sucrez-le,  saucez-cu  vos  œufs  , et 
$çrvcz.  (F.) 

trente  an  Tkâ. 

Faites  infuser  dans  une  tinsse  d’eau,  yne  pincée  du  meilleur  lhe  ; 
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faites  réduire  une  chopine  de  crème  à la  moitié  ; ajoutez-y  votre  in- 
fusion de  tiré , trois  jaunes  d’œufs  et  deux  entiers  , du  sucre  en  suffi- 
sante quantité  ; assurez-vous  si  votre  appareil  est  d’un  bon  goût,  agi- 
tèz-le,  passez-les  à plusieurs  fois  à travers  une  étamine  - agitez-les  de 
nouveau  ; rcmplissez-en  huit  moules  , comme  il  est  indiqué  à l’article 
précédent;  faites-les  cuire , et  retourncz-les  sur  uu  plat saucez  vos 
œufs  avec  une  crème  liée;  prenez  pour  cela  deux  ou  trois  cuillerées 
de  crème  , saucez-la  ; liez-la  avec  un  jaune  d’œuf,  sans  la  laisser  bouil- 
lir ; masquez-en  votre  crcme,  et  servez.  (F.) 

Crème  grillée. 

Prenez  deux  onces  d’araaudes  douces  , et  quatre  amandes  amères  , 
faitcs-lcs  praliner  comme  il  est  indiqué  à l’article  Praline  (voyez. cet 
article) ; faites-les  refroidir,  ajoutez-y  une  pincée  de  fleur  d’orange 
praliné»;  pilez  le  tout  ensemble  ; faites  bouillir  une  pinte  de  crème  , 
mettez  vos  amandes  infuser  dedans  une  heure  ; passez  cette  infusion  à 
travers  un  tamis;  prenez  quatre  jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  entiers, 
baltez-Ies  bien  avec  votre  infusion  , passez-la  plusieurs  fois  à l’éta- 
mine, mettcz-la  dans  des  petits  pots;  faites  prendre  votre  crème  au 
bain-marié  : servez-vous  du  même  procédé  qui  est  indiqué  aux  autres 
crèmes.  (T.) 

Crème  minime. 

Faites  pocher  huit  œufs  frais,  dans  du  lait,  deux  onces  dé  sucre,  uu 
peu  de  sel,  et  un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée;  aussitôt  que  vos 
œufs  auront  de  la  consistance,  égouLtez-les,  parez-lcs;  ajoutez  dans  votre 
lait  deux  onces  de  sucre,  six  jaunes  d’œufs,  une  demi-cuillerée  de  fa- 
rine, une  cuillerée  d’huile  d’olive;  mêlez  bien  le  tout  ensemble;  pas- 
sez le  tout  à travers  une  étamine;  placez  vos  huit  œufs  sur  un  plat 
creux  ; faites  prendre  votre  crème  : au  moment  de  bouillir,  verscz-la 
sur  vos  œufs , de  manière' qu’ils  soient  bien  enveloppés  : servez  chaud 
ou  froid.  (F.) 

Crème  soufjtée. 

Préparez  un  même  appareil  que  celui  indiqué  à l’article  Crème  gril- 
lée ( voyez  cet  article)  ; faites  refroidir  cette  crème  ; fouettez  six  blancs 
d’œufs  comme  il  est  indiqué  à l’article  Biscuit;  mèlez-les  légèrement 
avec  votre  crème;  faitcs-la  prendre  dans. un  moule  bourré,  comme  il 
est  indiqué  à l’article  Crème  renversée.  (F.) 

Crème  à la  Religieuse. 

Mettez  dans  une  casserole-  une  cuillerée  de  fari-je sèche  et  bien  blan- 
che, une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  un  peu  de  sel,  odeur,  soit 
une  infusion  de  vanille  , ou  citron  , ou  orange;  délayez  à mesure  huit 
jaunes  d’œufs  avec  votre  farine  , ensuite  une  chopine  de  lait  ou  crème 
bouillante;  faites  prendre  votre  crème  sur  le  feu;  au  moment  qu’elle 
commencera  à bouillir,  versez  la  dans  un  plat  creux;  laissez-la  re- 
froidir: prenez  quatre  jaunes  d’œuls  durs  , uiêlez-les  avec  un  peu  de 
sucre  et  d’odeur , que  vous  aurez  mis  dans  votre  crème  ; passez  cet  ap- 
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pareil  a travers  un  tamis  de  crin  , formez-en  une  espèce  de  mousse  ; 
dont  vous  ferez  une  bordure  autour  de  vo  rc  crcmc  , et  servez.  (F.)  7 

OEufs  au  Bouillon. 

Mettez  dans  une  casserole  quatre  jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  en- 
tiers, cinq  cuillerées  à dégraisser  d’excellent  consommé  ; mêlez-les 
bien,  et  passez-les  à l’étamine,  au  lieu  déglacer  vos  moules,  beurrez- 
les  légèrement  ; remplissez  votre  appareil;  faites-Ics  prendre;  servez- 
les  demème,  et  saucez  d’un  bon  consommé  réduit;  yous  pouvez  les 
faire  prendre  dans  des  petits  pots.  (F.) 

OEufs  au  Fumet  de  Gibier. 

Procédez  pour  ces  œufs  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent , 
excepté  que  vous  emploierez  , au  lieu  de  consommé , du  fumet  de  gi- 
bier. [Voyez  Fumet  de  Gibier,  article  Sauce.]  (F.) 

OEufs  en  Surprise. 

Prenez  une  douzaine  d’œufs  ; faites  à chacun  un  petit  trou  aux 
extrémités  : passez  par  un  de  ces  trous  une  paille , pour  crever  le  jaune 
d’œuf;  videz  vos  œufs  en  soufflant  par  un  bout;  mettez  vos  coquilles 
dans  de  l’eau  pour  les  rincer  et  les  approprier  ; égouttez-les , laites — 
les  sécher  à l’air  ; délayez  de  la  farine  avec  un  jaune  d’œuf  pour  bou- 
cher un  des  trous  de  votre  coquille  ; l’ayant  bouché  , laissez-lcs  sécher 
et  de  là  , remplissez-en  six  de  crème  au  chocolat  : à cet  effet  , servez- 
vous  d’un  petit  entonnoir,  remplissez  de  même  vos  six  autres  co- 
quilles avec  de  la  crème,  soit  au  café  ou  à l’orange  ; bouchez  les  au- 
tres trous  de  vos  œufs;  faites-les  cuire  à pleine  eau  chaude,  sans  la 
faire  bouillir  ; supprimez  la  pâte  des  deux  bouts  de  ces  œufs  ; essuyez - 
les  j et  scrvez-les  sous  une  serviette  pliée  , pour  entremets.  (F.) 

Diablotins. 

Ayez  un  pain  à la  vanille,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Crème 
( voyez  Crème  à la  Vanille  renversée)  ; cette  crème  bien  cuite,  renver- 
sez-la,  laissez-la  refroidir,  coupez-la  en  gros  dés;  laissez— la  bien  égout- 
ter; au  moment  de  servir  , jctez-Ies  dans  la  farine,  farincz-les  bien  ; 
mctlez-les  sur  un  couvercle  de  casserole;  mettez  de  la  friture  auieu, 
laites — la  rougir , mettez  dedans  vos  diablotins  ; quand  il  seront  un  peu 
noirs  , égouttez-les , poudrcz-les  de  sucre , et  servez.  (F.) 

DES  GELÉES. 

Gelées  cl’  Oranges. 

Prenez  dix  oranges,  trois  citrons;  vous  zesterez  trois  oranges  le 
plus  légèrement  possible , c’est-à-dire  qu’avec  un  couteau  vous  enle- 
vez par  petites  portions  leur  écorce  ; vous  la  mettrez  dans  une  casse- 
role; pressez  les  dix  oranges  et  les  trois  citrons  sur  les  zestes;  vous 
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v clarifierez  une  demi-livre  de  sucre;  vous  placerez  dessus  le  jus  d’oran- 
ges, les  zestes,  et  le  sucre  clarifié,  que  vous  avez  mis  presqu’au  cassé; 
vous  ferez  chauffer  avec  le  sucre  le  jus  d’oranges  , que  vous  passerez  au 
travers  d'un  linge  fin  ; après  cela  , vous  y mettrez  la  décoction  de 
trois  bâtons  de  colle  de  poisson  , c’est-à-dire  qu’après  avoir  battu  un 
bâton  de  colle  de  poisson , vous  les  mettez  en  petite  partie  dans  une 
casserole  avec  trois  poissons  d’eau;  faites-la  mijoter  pendant  deux 
heures  , et  la  passez  à travers  l’étamine,  sans  la  fouler  ni  la  presser; 
vous  la  mêlerez  avec  l’appareil  tiède  ; amalgamez  bien  la  colle  et  le  jus  , 
et  mettez  la  gelée  dans  les  petits  pots  ; vous  la  placerez  à la  glace  ou 
au  frais  ; lorsque  la  gelée  est  bien  prise , vous  la  retirez  de  la  glace  ; 
sept  petits  pots  suffisent  pour  un  entremets  : on  peut  faire  cette  gelée 
à la  corne  de  cerf,  aux  pieds  de  veau,  mais  il  faudra!  que  la  gelée  de 
ces  deux  articles  fût  en  très-petite  quantité  et  très-ferme.  Par  ce  même 
procédé , vous  faites  toutes  sortes  de  gelées , telles  qu’aux  vins  de  Ma- 
laga  , Madère  , Chypre,  Marasquin  , etc. 

Gelée  d’Oranges  renversée. 

Vous  préparez  votre  gelée  d’oranges  comme  celle  des  petits  pots , 
mais  en  plus  grande  quantité  ; il  faut  plus  de  colle  que  pour  le  blanc- 
manger  ; vous  la  mettrez  à la  glace  , pour  qu’elle  se  congèle  bien  : au 
moment  du  service  , vous  renversez  le  moule  sur  le  plat;  avec  un  linge 
bien  chaud  vous  le  frotterez,  et  la  gelée  se  détachera  ; en  cas  qu’il  y 
ait  du  liquide,  vous  le  humerez  avec  un  chalumeau.  Toutes  les  gelées 
renversées  se  préparent  de  même. 

Macaroni. 

Mettez  dans  l’eau  bouillante  un  morceau  de  beurre,  une  demi-livre 
de  macaroni , un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle , un  peu  de 
sel  ; faites-le  bouillir  trois  quarts  d’heure,  alors  vous  le  tâtez  avec  les 
doigts  pour  voir  s’il  e$t  flexible  ; retirez-le  du  feu  ; égoutlez-le  dans 
une  passoire,  qu’il  n’y  reste  plus  d’eau  ; mettez -le  dans  une  casserole, 
avec  deux  onces  de  beurre  , quatre  onces  de  Gruyère  râpé , trois  onces 
d : parmesan  , une  pincée  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  ; 
sautez  le  tout  ensemble;  ajoutez-y  deux  ou  trois  cuillerées  de  crème; 
quand  votre  macaroni  filera  , vous  le  dresserez  sur  le  plat  ; avant  de  Te 
servir , voyez  s'il  est  de  bon  sel. 

„ Macaroni  au  Gratin. 

Posez  des  croûtons  autour  du  plat,  le  plus  près  possible;  mettez 
le  macaroni  dedans,  unissez-le  par-dessus  ; saupoudrez-le  de  mie  de 
pain  , puis  de  fromage  râpé  un  peu  épais  ; mettez  quelques  gouttes  de 
beurre  dessus  , et  faites-lui  prendre  couleur  à la  pelle  rouge. 

Gelée  de  Groseilles  framboisèe. 

Prenez  deuxlivres  de  groseilles  et  une  poignée  de  framboises  , écra- 
sez-lcs  , passez -les  au  travers  d’un  torchon  neuf,  à force  de  bras; 
passez  ce  jus  à plusieurs  reprises,  daus  une  petite  chausse  de  feutre  de 
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chapeau  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair;  faites  cuire  deux  onces  de  colle  de 
poisson  , etclariflez-la  avec  un  peu  de  sucre  clarifié;  écumcz-la  bien  ; 
passez-la  au  tamis  de  soie,  et  laissez-la  refroidir;  faites  clarifier  trois 
quarterons  de  sucre  ; failcs-le  cuire  au  petit  perlé  ; laissez-le  aussi  re- 
froidir ; mêlez  votre  sucre,  colle  et  jus  de  fruit,  et  un  jus  de  citron 
ensemble;  passez  de  l’huile  dans  un  moule  bien  nettoyé  , laissez-le 
bien  égoutter,  mettez  votre  appareil  dedans;  frappezde  de  glace  de 
salpêtre:  au  moment  démoulez-lc,  et  servez,  (F.) 

Gelée  de  Fraises. 

Prenez  un  panier  de  fraises  des  champs  , épluchez-les  , écrasez-les, 
mettez-les  dans  de  l’eau  bouillante  , sur  une  serviette  tendue  ; passez 
votre  jus  jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair;  mettez  les  mêmes  quantités  de 
colle  de  poisson  et  de  sucre  , comme  il  est  indiqué  à l'article  précé- 
dent, et  procédez  eu  tout  de  même.  (F.) 

Gelée  de  Fleur  d’ Orange  au  Fin  de  Champagne. 

Prenez  une  poignée  de  fleur  d’orange  ; épluchez-la  ; supprimez-en 
le  pistil , et  mettez  les  pétales  dans  de  l’eau  fraîche  ; mettez  de  l’eau 
sur  le  feu  , jetez-y  vos  pétales  , et  faites-leur  jeter  un  bouillon  ; relirez- 
les  , égoutlez-les  , mettez-les  dans  du  sirop  dans  lequel  vous  les  ferez 
cuire  au  petit  perlé  ; leur  cuisson  achevée  , et  quand  elles  seront  pres- 
que refroidies  , ajoutez -y  une  bouteille  de  vin  (le  Champagne  et  autant 
de  çollc  de  poisson  , comme  il  est  indiqué  ci-dess.us  , et  procédez  tout 
de  même.  (F.) 

Gelée  d’ A nouas. 

Prenez  un  ou  deux  petits  ananas  ; épluchez-les  comme  vous  peleriez 
une  pomme;  coupez-lcs  par  tranches  minces  ; mettez-les  dans  une 
casserole  , et  versez  dessus  un  deini-setier  d’eau  bouillante  ; laisscz-les 
infuser  une  heure  ; passez  celte  infusion  au  travers  d’un  tamis  de  soie 
neuf,  ou  qui  n'aurait  servi  qu’à  passer  du  sucre  ; cela  fait,  préparez 
votre  colle  et  votre  sucre  comme  il  est  indiqué  à l’article  Gelée  de 
Groseilles;  ajoutez  deux  jus  de  citrons  , et  procédez  en  tout,  pour  la 
finir , comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Gelée  d’ Ananas  dans  V Ananas  meme. 

Prenez  un  bel  ananas , coupez-cn  la  couronne  à un  pouce  de  sa 
superficie,  et  laissez  la  queue  d'un  pouce  et  demi  de  longueur  ; creu- 
gezrle  du  coté  de  la  couronne,  sans  percer  ni  endommager  sa  peau. ou 
son  écorce;  à cet  effet,  servez-vous  d’un  couteau  à lame  d’argent  et 
d’une  cuillère  de  même  métal  ; ôtez-en  bien  toutes  les  chairs;  faites 
comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent , et  suivez  en  tout  Je  même 
procédé  pour  faire  votre  gelée  ; cela  fait , remplissez-en  votre  ananas  ; 
l'aitcs-lc  prendre  dans  de  fa  glace  , sans  y mêler  de  sel  ; faites  un  gâteau 
à Ja  Madeleine  , de  l’épaisseur  de  deux  ou  trois  pouces  , ou  tout  autre 
gâteau  de  la  grandeur  de  votre  plat  d’entremets;  laissez-le  refroidir  ; 
yu  moment  de  servir,  faites  un  trou  au  milieu  de  ce  gâteau,  placez-y 
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votre  ananas  du  côté  de  la  queue  , rtcouvrez-le  de  sa  couronne  , et 
servez.  (F-) 

Gelée  de  Marasquin. 

Faites  cuire  deux  onces  de  colle  de  poisson  , comme  il  est  indiqué 
à l’article  Gelée  de  Groseilles  , ainsi  que  trois  quarterons  de  sucro 
clarifié  et  cuit  de  même  ; votre  sucre  et  votre  colle  étant  presque 
froids  , ajoutez  cinq  verres  de  marasquin  et  un  petit  verre  de  kirclx— 
avaser;  passez  le  tout  au  travers  d’un  tamis  de  soie  , en  y ajoutant  un 
yefre  d’eau  filtrée;  remplissez  votre  moule,  et  f’aites-le  prendre  à la 
glace  , comme  il  est  indiqué  à l’article  Gelée  de  Groseilles  Iramboisée  , 
et  servez.  (F.) 

Gelée  de  Rhum. 

Faitefc  cuire  et  clarifier  la  même  quantité  de  colle  et  de  sucre  qui 
est  énoncée  aux  articles  précédens  ; ajoutez-y  le  jus  de  deux  citrons, 
et  la  valeur  de  cinq  petits  verres  de  rhum  ; inêlangez-le  tout  avec  un 
verre  d’eau  filtrée  ; passez-le  au  tamis  de  soie  ; remplissez  votre  moule, 
et  faites— le  prendre  de  même  que  les  autres  gelées  ; procédez  de  même 
pour  les  gelées  au  vin  de  Madère  , au  vin  de  Malaga  , de  Muscat , et 
généralement  pour  tous  les  vins  de  liqueur  ; la  seule  différence  est 
que,  si  ce  sont  des  vins  ou  des  liqueurs  que  vous  employez,  il  faut 
diminuer  la  quantité  de  sucre  , et  les  aciduler  avec  du  jus  de  citron  , si 
Vous  le  croyez  nécessaire.  Vous  pouvez  faire  toutes  les  gelées  qu’il 
vous  plaira  , soit  en  fleurs , soit  en  fruits  , en  les  faisan  tin  fuser  comme 
il  est  dit  à la  Gelée  d’Ananas  , et  en  suivant  les  autres  procédés  énon- 
cés ci-dessus  ; ce  qui  m’a  toujours  ti’ès-bien  réussi.  (F.) 

Gelée  au  Café. 

Prenez  de  la  liqueur  dite  Café  Moka  , ou  bien  , mettez  un  quarte- 
ron de  café  dans  un  poêlon  de  terre  neuf;  faitesbrûler  votre  café  sui- 
des cendres  chaudes  ; que  les  grains  soient  bien  enflés  et  d’un  beau 
blond  ; mettez  infuser  pendant  une  heure  ; ajoutez  deux  verres  d’eau- 
de-vie  blanche,  et  un  jus  de  citron  , et  procédez  en  tout  comme  il 
pét  indiqué  aux  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  russe. 

Prenez  le  même  appareil  de  gelée  russe  ; mettez  cet  appareil  dans 
une  terrine  de  grès  ; mettez  le  cul  de  cette  terrine  sur  de  la  glace  avec 
du  salpêtre  ; ajoutez  à votre  appareil  deux  jus  de  citrons  et  quatre  pe- 
tits verres  de  kirchwascr  ; ayez  un  fouet  de  buis  bien  propre  , fouettez 
votre  appareil  pendant  une  heure,  en  sorte  qu’il  devienne  blanc, 
Comme  des  blancs  d’œufs  ; aussitôt  qu’elle  sera  à son  point,  c’est-à- 
dire  qu’elle  commencer^  à devenir  un  peu  ferme  , mettez-la  dans  un 
inouïe  , et  procédez  comme  pour  les  autres  gelées.  (F.) 

Gelée ■ de.  Fromage  bavarois. 

Mettez  neuf  jauges  d'œufs  dipis  qne  casserole  , avec  un  peu  de  sel  , 
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une  demi-livre  de  sucre  , et  une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  pra- 
linée  5 ayez  une  chopine  de  crème,  que  vous  aurez  fait  bouillir  ; dé- 
layez vos  jaunes  d’œufs  avec  cette  crème  ; posez-la  sur  un  feu  très- 
doux  , et  remuez-la  sans  la  quitter , jusqu’à  ce  que  vous  la  voyiez 
s’épaissir  , et  surtout  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille  , ce  qui  ferait 
tourner  les  œufs  , et  elle  ne  pourrait  plus  vous  servir  ; passez-la  dans 
une  étamine  ou  tamis  de  soie  ; ayez  une  once  de  colle  de  poisson 
cuite  et  réduite  , mêlcz-la  avec  votre  crème  et  un  fromage  à la  Chan- 
tilly  ; quand  le  tout  sera  bien  incorporé,  versez  votre  appareil  dans  un 
moule  , comme  il  est  indiqué  aux  articles  ci-dessus  , et  faites  prendre 
votre  fromage  à la  glace  comme  les  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  rubanée . 

Préparez  un  appareil  de  neuf  jaunes  d’œufs  , comme  il  est  indiqué  à 
l’article  précédent  : n’y  mettez  pas  d’odeur;  votre  crème  passée  à l’é- 
tamine , ajoutez-y  une  once  et  demie  de  colle  de  poisson  fondue  ; sé- 
parez votre  appareil  en  quatre  portions  égales  dans  des  vases  de  terre  ; 
mettez  une  infusion  de  chocolat,  que  vous  aurez  préparée  , une  autre 
de  fleur  d’orange,  dans  la  troisième  un  peu  de  vert  d’épinards,  avec 
quelques  macarons  amers  écrasés,  et  l’autre  de  blanc-manger  ; mettez 
votre  moule  sur  la  glace,  avec  haut  comme  un  travers  de  doigt  de 
votre  infusion  ; laisscz-la  prendre  : aussitôt  versez-en  dessus  d’une 
autre  couleur  , ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre  moule  soit  plein  : 
frappez-le  de  sel  sur  la  glace  : au  moment  de  servir  , démoulez-le  , et 
servez.  (F.) 

Gelée  d’ Épine-Vinette. 

Faites  fondre  une  once  et  demie  de  colle  de  poisson';  passez-la  à: 
travers  un  tamis  de  soie  ; prenez  deux  livres  d’épine-vinette  égrai- 
née, avec  un  verre  d’eau  : faites-lui  faire  un  bouillon  sur  le  fou  dans, 
un  poêlon  d’office  ; écrasez-en  tous  les  grains  ; faites-en  filtrer  le  jus; 
mêlez  avec  ce  jus  trois  quarterous  de  sucre  clarifié,  et  votre  colle  do 
poisson  ; mêlez  le  tout  ensemble  ; mettez  cette  gelée  dans  un  moule; 
faites-la  prendre  à la  glace  : renversez-la  sur  un  plat  au  moment  de 
servir.  (F.) 

Charlotte  russe . 

Ayez  du  biscuit  de  différentes  couleurs  ; coupez-Ie  bien  mince , dé- 
corez-cn  un  moule  uni  ; faites  dans  l’intérieur  du  moule  plusieurs 
comparlimcns  ; remplissez-les  de  confitures  , comme  marmelade  d a- 
bricots  , pommes,  pêches,  cerises,  groseilles  et  autres  ; recouvrez  voire- 
charlotte  de  biscuit  : renversez-la  sur  un  plat  au  moment  de  ser- 
vir. (F.) 

Fromage  Plombière . 

Prenez  neuf  œufs  bien  frais  ; séparcz-cn  les  blancs  d’avec  les  jaunesr 
et  délayez  vos  jaunes  avec  une  pinte  de  crème,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  infuser  deux  pincées  de  fleur  d’orange  pralinéc  , et  un  quar- 
teron d’umaudes  douces  et  quatre  amères  que  vous  aurez  bien  pilées , 
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«t  jetez  dans  votre  crème  bouillante;  metlcz-y  trois  quarterons  de 
sucre  en  poudre  ; posez-la  sur  un  feu  très-doux,  et  remucz-la  sans  la 
quitter , jusqu’à  ce  que  vous  la  voyiez  s’épaissir,  et  surtout  prenez 
garde  qu’elle  ne  bouille,  ce  qui  ferait  tourner  les  œufs,  et  elle  ne 
pourrait  plus  vous  servir:  passez-la  dans  une  étamine  ou  tamis  de 
soie  ; et,  lorsqu’elle  sera  froide,  vous  la  mettez  dans  une salbotière 
et  la  glacez;  travaillez  bien  votre  glace,  et , quand  elle  sera  a moitié 
prise,  ajoutez-y  un  fromage  de  deux  francs  , à la  Chantilly  ; finissez  de 
glacer  votre  fromage  ; au  moment  de  servir  , mettez  une  douzaine  de 
feuilles  d’oranger  ou  de  lierre  sur  un  plat  d’entremets,  dressez  votre 
fromage  eu  rocher  sur  ses  feuilles;  mettez  de  distance  en  distance  des 
larmes  de  marmelade  d’abricots,  et  servez.  (F.) 

DES  SOUFFLÉS. 

Soufflé  de  Pain  à la  Vanille. 

Vous  ferez  bouillir  une  chopinc  de  crème  (plus,  si  le  souillé 
est  fort)  ; vous  y mettrez  un  bâton  de  vanille  et  six  onces  de  sucre 
auquel  vous  ferez  jeter  trois  ou  quatre  bouillons  ; prenez  un  pain  mol- 
let d une  livre , vous  en  ôterez  la  mie,  et  vous  la  tremperez  dans  la 
crème  bien  chaude;  vous  la  laisserez  jusqu’à  ce  que  l’appareil  soit 
iioid  ; vous  mettrez  votre  mie  dans  un  linge  blanc,  vous  la  presserez 
pour  en  extraire  la  crème  , que  vous  verserez  dans  un  mortier  avec  la 
vanille  ; pilez-la  bien  , et  vous  y ajouterez  gros  comme  deux  œufs  de 
beurre , deux  œufs  entiers  , et  quatre  jaunes  ; quand  tout  est  bien  amal- 
game, passcz-Je  au  travers  d’une  étamine,  si  vous  voulez  ou  à un 
tamis  à quenelles  en  foulant  avec  une  cuillère  de  bois;  vous  mettrez 
lapuree  de  pain  dans  une  casserole,  vous  fouetterez  les  quatre  blancs 
d œufs  comme  pour  du  biscuit,  et  vous  les  mêlerez  avec  la  mie  de 
pain;  placez  le  souffle  dans  une  casserole  d’argent,  que  vous  mettrez  à 
un  four  doux  ; vous  pouvez  la  poser  aussi  sur  de  la  cendre  roime  et 
le  four  de  campagne  par-dessus  : le  soufflé  cuit,  servez  le  toV  de 

Sli.1  te  • 

Souffdc  Pain  au  Café  vierge. 

Vous  ferez  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème;  vous  mettrez  six 
.onces  de  sucre,  vous  ferez  griller  quatre  onces  de  café  un  peu  pâle 
■vous  le  jetterez  en  sortant  de  la  poêle  dans  la  crème  , vous  poserez  lé 
-couvercle  de  a casserole  dessus  ; vous  la  passerez  ensuite  à tfavers  une 

| passoire  sur  a mie  de  pam  ; laissez-la  refroidir , et  faites  le  soufflé 
ccomme  le  precedent.  nouuic 

Soif  lé  de  Frangipane. 

;F'±S cuillircs  1 b™- 
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fe«  <St ?,•  S“r  r“  i ,V0US  lc  ,0Ur"““  toujours  : .,ui„,J  il 
scia  cuit , vous  le  laisserez  refroidir , et  vous  y mettrez  plein  six  cuit- 
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Icres  à bouche  de  sucre  eu  poudre  y deux  macarons  amers  et  tfciis 
doux,  un  biscuit  desséché;  vous  les  écraserez  bien  fin,  et  vous  les 
mettrez  dans  l’appareil  : ajoutez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fleur 
d'orange  pralinéc  en  poudre  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble  : vous  y 
joindrez  quatre  jaunes  d'œufs,  plus,  si  votre  appareil  est  épais;  vous 
louetterez  cinq  blancs  d’œufs,  comme  pour  du  biscuit;  vous  les  ajou- 
terez au  tout,  puis  vous  mettrez  le  souille  dans  une  casserole  d’ar«enf 
failes-le  cuire  comme  les  précédons.  Pour  toutes  sortes  de  souillés  1 
servez-vous  du  même  procédé  que  ceux  décrits  ci-dessus. 

Soufflé  de  Pommes  de  terre. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème,  six  onces  de  sucre, plein  six 
cuillères  à bouche  de  fécule  de  pommes  de  terre,  quatre  jaunes  d’œufs- 
vous  délayez  cette  fécule  avec  les  œufs  , la  crème  , du  beurre  gros 
comme  un  œuf,  un  peu  d’écgrce  de  citron  hachée  ; vous  mettez  votre 
appareil  sur  le  feu  , et  le  tournez  jusqu’à  ce  qu’il  ait  jeté  quelques 
bouillons  ; laissez-le  refroidir;  ensuite  vous  y joignez  six  jaunes  d’œufs 
que  vous  mêlez  ensemble  ; en  cas  que  le  soufflé  soit  trop  épais  , vous  y 
ajouterez  un  ou  deux  œufs  entiers  ; vous  fouetterez  quatre  blancs  d’œufs 
comme  pour  des  biscuits  ; vous  les  mêlerez  légèrement  avec  le  soufflé  , 
que  vous  arrangerez  dans  une  petite  casserole  d’argent;  faites  cuire 
votre  soufflé  comme  les  autres. 

Soufflé  de  Marrons. 

Vous  émonderez  vos  marrons  seulement  à l’eàu,  ensuite  vous  les 
ferez  cuire  dans  l’eau  ; vous  y ajouterez  l’odeur  que  vous  voudrez; 
quand  ils  seront  cuits  , vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc;  essuyez- 
les  bien  , et,  mcltez-les  dans  un  mortier;  vous  les  pilerez  beaucoup  et 
les  passerez  au  tamis  à quenelles;  vous  remettrez  encore  les  marrons 
dans  le  mortier , avec  moitié  moins  de  beurre  que  de  marrons  ; Aœus 
y ajoutez  du  sucre  en  poudre  ; après  avoir  bien  pilé  le  tout  ensemble  , 
vous  y mettez  six  jaunes  d’œufs  (ou  plus,  selon  la  quantité  de  mar- 
rons) , avec  lesquels  vous  les  broierez  aussi.  Si  votre  pâte  est  assez  li- 
quide, vous  la  retirerez  du  mortier  , pour  la  mettre  dans  une  casse- 
role ; unebonne  demi-heure  avant  de  servir  , a*qus  fouetterez  les  blancs 
des  six  œufs  ; quand  ils  seront  pris  comme  pour  les  biscuits  , vous  les 
mêlerez  légèrement  avec  l’appareil  ; versez-le  dansune  casserole  d’ar- 
gent, et  faites  cuire  ce  soufflé  comme  les  autres. 

Soufflé  au  Chocolat. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  chocolat , un  peu  d’eau  ; 
faites  fondre  votre  chocolat;  ajoutez-y  une  demi-cuillerée  de  fécule 
de  pommes  de  terre  , un  quarteron  de  sucre  en  poudre  , quatre  jau- 
nes d’œufs  ; fouettez  six  blancs  d’œufs  ; mêlez-lcs  dans  votre  appareil  ; 
versez  votre  soufflé  dans  une  casserole  d’argent  ; failcs-le  cuire  au 
four  ou  au  four  de  campagne  : glacez  avec  du  sucre  , et  servez.  (F.) 

Soufflé  au  Riz. 

Prenez  deux  onces  de  riz  crevé  et  cuit  comme  il  est  indiqué  à l’ar- 
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ticlo  Gâteau  au  Riz  ; metlez-lc  dans  une  casserole,  avec  sucre,  fleur 
d’orange  deux  macarons  amers  , quatre  jaunes  d’œufs  , cl  six  blancs 
d œufs  ^fouettés  -,  et  suivez , pour  le  faire  cuire  , le  même  procédé  qui 
est  indiqué  aux  autres  souflés. 

La  fécule  de  pommes  de  terre  est  celle  qu’il  faut  préférer  pour  les 
soufdés  , de  quelle  odeur  qu’ils  soient. 

DES  GATEAUX. 

Petits  Gâteaux  à la  Madeleine. 

Faites  de  la  pâte  à la  Madeleine  , comme  il  est  ci-dessus,  Leur-* 
rez  un  plafond  , etétendez-la  dessus  jusqu’à  ce- qu’elle  soit  mince  de 
trois  lignes,  mettez-la  à un  four  doux ; quand  elle  sera  presque  cuite  , 
coupez-la  avec  le  couteau  ou  un  coupe-pâte  de  la  forme  que  vous 
voulez  lui  donner  , puis  finissez-la  de  cuire  , retirez-la  et  séparez-la 
des  rognures  5 dressez  vos  petits  gâteaux  comme  vous  voudrez  sur 
le  plat. 

Timbale  de  Macaroni. 

Prenez  de  la  pâte  brisée  , faites  une  abaisse  un  peu  mince , coupez-^ 
la  par  petites  bandes  , roulez-les  , qu’elles  forment  une  petite  corde  ; 
arrangez-lcs  dans  un  moule  , beurrez-les  l’une  après  l’autre,  que  cela 
forme  le  colimaçon  jusqu’à  ce  que  votre  moule  soit  couvert  de  pâte  , 
remplisscz-le  de  macaroni  [voyez  Macaroni)  ; quand  il  sera  au  comble  y 
vous  sèmerez  dessus , moitié  fromage  râpé  , moitié  mie  de  pain  , et  vous 
mettrez  votre  timbale  au  four  un  peu  chaud  ; trois  quarts  d’heure  suf- 
fisent ; lorsqu’elle  aura  belle  couleur,  vous  la  renversez  sur  le  plat  1 et 
la  servez  de  suite. 

Gdteau  au  Riz. 

Vous  ferez  bouillir  une  pinte  de  crème  ; vous  y mettrez  une  demi- 
livre  de  sucre  , trois  quarterons  de  riz  ; quand  il  sera  crevé  , vous  fe- 
rez fondre  dedans  un  quarteron  de  beurre  ; vous  hacherez  le  zeste 
d’une  écorce  de  citron , vous  le  mettrez  dedans.  Lorsque  le  riz  sera 
froid  vous  y ajouterez  quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes  , plus  , 
si  votre  riz  est  épais  *,  beurrez  un  moule  , et  prenez  de  la  mie  de 
pain  que  vous  mettez  dedans  ; vous  renverserez  le  moule  , afin  qu’il  ne 
reste  que  la  mie  qui  doit  tenir  après  •,  une  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  mettrez  le  riz  dans  le  moule  , vous  le  poserez  sur  la  cendre 
rouge  , vous  en  placerez  alentour , et  vous  mettrez  un  couvercle 
: garni  de  feu  par-dessus.  Il  ne  faut  pas  que  le.  moule  soit  plein,  de 
ipeur  que  le  riz  en  gonflant  ne  s’en  aille  par-dessus  ; au  moment  du 
service  , vous  renversez  le  moule  sur  le  plat;  ayez  soin  d’en  détacher 
les  bords. 

Si  vous  voulez  faire  un  soufflé , vous  fouetterez  six  blancs  d'œufs 
comme  pour  les  autres  soufflés  , et  vous  les  mettrez  dans  le  riz  , que 
■ vous  verserez  dans  une  petite  casserole  d’argent. 
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Gâteau  au  Vermicelle. 

Le  gâteau  au  vermicelle  se  fait  de  même  que  celui  au  riz  ; si  vous 
voulez  faire  un  souillé  , vous  fouetterez  six  blancs  d’œufs,  que  vous 
mêlerez  avec  le  vermicelle*,  vcrsez-le  dans  une  petite  casserole  d’ar- 
gent ; vous  ne  le  mettrez  au  feu  que  lorsque  les  entrées  seront  parties  ; 
il  faut  que  l’on  attende  à table  après  le  soal'llé.  f 

Pets  de  Nonne. 

’ Vous  prenez  de  la  pèle  de  pain  à la  duchesse,  vous  l’étalez  sur  un 
couvercle;  au  moment  deservir  , vous  mettez  votre  friture  sur  le  feu; 
lorsqu’elle  est  un  peu  chaude  , vous  trempez  dedans  le  manche  d'une 
cuillère  à dégraisser  éprenez  de  celle  pâte  , arrangez-la  de  manière 
qu’elle  forme  une  petite  boule  que  vous  mettez  dans  la  friture,  et  con- 
tinuez successivement  , jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait  une  trentaine  dans  la 

ftoêle.,  si  elle  est  grande  ; lorsque  les  pets  ont  une  belle  couleur  , vous 
es  ôtez  de  la  friture  avec  une  écumoire  , et  vous  les  faites  égoutter 
dans  une  passoire  ; drcssez-les  sur  votre  plat , et  saupoudrez  du  sucre 
dessus.  Vous  pourrez  faire  en  friture  ce  que  vous  voudrez  de  cette 
pâle  , en  lui  donnant  la  forme  qu'il  vôus  plaira  ; vous  aurez  soin  de 
mettre  toujours  du  sucre  en  poudre  dessus. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  feuilletage  frits  ; vous  les  gla- 
cez , ou  bien  vous  les  saupoudrez  de  sucre  très-lin. 

Gâteau  de  Nouilles  , Gâteau  de  Lazagnes , Gâteau  de  Se- 
mouille , Gâteau  de  Toupilauca. 

[Voyez  Gâteau  au  Riz. J (F.) 

DES  ENTREMETS  DE  FRUITS. 


Charlotte  de  Pommes. 

Voxrs  ôterez  la  pelure  et  le  cœur  de  plusieurs  pommes , vous  les 
couperez  en  petits  morceaux;  vous  y mettrez  du  sucre  à proportion, 
un  peu  de  cannelle  en  poudre;  lorsqu’elles  seront  en  marmelade , vous 
les  ferez  bien  réduire , pour  qu'il  n’y  reste  pas  d’eau  ; vous  la  laisserez 
ensuite  refroidir  ;*  vous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  tranches  très- 
minces  et  d’égale  épaisseur  ; vous  les  tremperez  dans  du  beurre  tiède  , 
et  vous  les  arrangerez  symétriquement  dans  un  moule  ; vous  y join- 
drezla  marmelade  de  pommes  ; laissez  un  trou  dans  le  milieu  pour  y 
mettre  de  la  marmelade  d’abricots  ; couvrez  alors  la  charlotte  de  mie 
de  pain  trempée  dans  du  beurre  ;.  vous  la  mettrez  à un  four  chaud , ou 
dans  la  cendre  rouge , avec  un  couvercle  de  casserole  et  du  leu  dessus. 
Autrement,  vous  émincerez  les  pommes  ,vous  les  mettrez  dans  unccas- 
serole  avec  du  sucre  en  poudre , de  la  cannelle  en  poudre  ; vous  les 
poserez  un  quart  d’heure  sur  le  feu  ; quand  elles  seront  un  peu  fon- 
dues, vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis  à quenelles , jusqu’à  ce 
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3u’elles  soient  un  peu  froides;  vous  mettrez  un  lit  de  pommes,  un  lit 
c marmelade  d:abricots , ainsi  de  suite  , jusqu’il  ce  que  ce  moule  soit 
plein  ; vous  ferez  cuire  la  charlotte  de  même  , et  vous  la  renver- 
serez sur  le  plat  , au  moment  de  servir» 

Marmelade  de  Pommes. 

Coupez  vos  pommes  par  quartiers , ôtez-en  la  pelure  et  le  cœur , 
coupez-lesen petits  morceaux , mettez-les  dans  l’eau  , où  vous  mettrez 
un  jus  de  citron  pour  tenir  vos  pommes  blanches  ; quand  votre  quan- 
tité sera  fixée  , prenez  les  pommes  , égouttez-les , mettez-les  dans  une 
casserole;  si  c’est  pour  conserver,  vous  mettrez  une  livre  de  sucre 
pour  une  livre  de  pommes;  si  c’est  pour  employer  de  suite,  une 
demi-livre  suffit  ; mettez-y  delà  cannelle  en  bâton  , un  jus  de  citron, 
c’est  ce  qui  convient  le  mieux  à la  pomme  ; mettez  la  casserole  sur  un 
feu  peu  un  ardent;  couvrcz-la  de  son  couvercle;  quand  vos  pommes 
seront  fondues,  vous  les  remuerez  sans  les  quitter  , jusqu’à  ce  que  la 
marmelade  soit  assez  réduite  ; vous  les  déposerez  dans  un  vase  , pour 
les  petites  pâtisseries  , et  autres  choses. 

Chartreuse  de  Pommes. 

Enlevez  la  pelure  de  plusieurs  pommes  , mettez  de  l’eau  dans  une 
terrine,  avec  trois  jus  de  citrons  ; ayez  un  petit  moule  de  fer-blanc, 
pour  couper  vos  pommes  en  petits  bâtons  ; vous  les  mettrez  dans  l’eau 
et  le  l'este  des  pommes  aussi,  afin  qu’elles  ne  noircissent  pas;  vous 
clarifiez  trois  quarterons  de  sucre,  dans  lequel  vous  presserez  le  jus 
d’un  citron;  vous  y mettrez  les  petits  bâtons  ; faites-leur  jeter  un  ou 
deux  bouillons  : qu’ils  soient  seulement  amollis;  vous  les  retirerez  du 
sucre,  vous  les  égoutterez  sur  un  tamis  à quenelles  ; coupez  en  petites 
tranches  les  débris  de  pommes , et  mettez-les  dans  le  sucre  ; quand  ils 
sont  amollis , vous  les  retirez  , ou  bien  vous  les  laissez  se  réduire  en 
marmelade  ; vous  pouvez  les  faire  égoutter  et  refroidir  sur  un  tamis  ; 
alors  vous  arrangerez  symétriquement  les  petits  bâtons  de  pommes 
tout  alentour  d'un  moule  beurré  légèrement  ; placez-en  aussi  dans  Je 
fond  ; vous  mettrez  de  la  marmelade  de  pommes  par-dessus  , de  Ja 
marmelade  d’abricots  dans  l’intérieur;  le  moule  doit  être  plein,  pour 
qu’il  puisse  se  renverser,  et  que  votre  chartreuse  se  tienne  sans  que 
la  décoration  se  défasse  ; vous  pouvez  mettre  du  carmin  dans  une  pe- 
tite portion  de  sirop  , et  une  petite  partie  des  bâtons  de  pommes  co- 
lorés avec  du  safran , pour  varier  les  couleurs.  On  peut  ajouter  à la 
décoration  des  cerises  en  confiture  , du  verjus,  du  basilic,  de  l’écorce 
de  cédrat,  etc.  Si  vous  11e  vous  servez  pas  du  moule  ,vous  mettrez  une 
masse  de  marmelade  sur  un  plat , vous  lui  donnerez  une  forme  ronde 
ou  carrée  ; vous  arrangerez  avec  symétrie  des  bâtons  de  pommes  , et 
vos  fruits  confits  ; vous  pouvez  faire  réduire  le  sirop;  mettez-le  sur 
une  assiette  ; quand  il  sera  congelé  , vous  pouvez  vous  en  servir  pour 
masquer  votre  chartreuse. 

Miroton  de  Pommes. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-pomme  la  pelure  et  le  cœur  de  plu- 
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sieurs  pommes,  vous  les  couperez  en  tranches  de  même  grandeur  et 
même  épaisseur  ; vous  les  mettrez  dans  une  terrine  avec  du  sucre  en 
poudre,  un  demi-setier  d’eau-de-vic , un  jus  de  citron  , un  peu  de 
cannelle  en  poudre  , lorsque  les  pommes  auront  conli  trois  ou  quatre 
heures,  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis  ; vous  arrangerez  en- 
suite les  tranches  de  pommes  en  miroton  , autour  du  plat  les  dé- 
bris , et  de  la  marmelade  d'abricots  dans  le  milieu  • puis  vous  arran- 
gerez plusieurs  rangs  de  miroton,  de  manière  qu’ils  forment  le  dôme: 
une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  mettrez  votre  plat  au  four  ou 
sur  la  cendre  rouge,  et  le  four  de  campagne  par-dessus  : tâchez  qu’il 
ait  bonne  couleur.  Vous  pouvez  en  faire  autant  avec  des  poires. 

Pommes  au  Riz. 

Vous  ôterez,  avec  un  vide-pomme  , la  pelure  et  le  cœur  de  plu- 
sieurs pommes  ; vous  ferez  un  sirop  allongé,  dans  lequel  vous  presse- 
rez un  jus  de  citron  ; vous  y mettrez  les  pommes.  Quand  elles  auront 
jeté  quelques  bouillons,  vous  les  sonderez  avec  une  fourchette.  Si  vous 
voyez  qu’elle  y entre  facilement,  vous  les  retirerez,  et  vous  les  laisse- 
rez égoutter  sur  un  tamis  de  soie;  avec  quelques  autres  pommes,  vous 
faites  un  peu  de  marmelade,  ou  bien  vous  vous  servez  de  celle  d’a- 
bricots ; vous  en  arrangez  dans  le  fond  du  plat  ; mettez  les  pommes 
par-dessus  -,  vous  versez  de  la  marmelade  d’abricots  dans  l’intérieur  ; 
vous  les  masquez  de  riz  préparé  comme  celui  pour  le  gâteau  au  riz; 
vous  le  faites  crever  seulement  avec  de  la  crème  , du  sucre,  et  un  peu 
d’écorce  de  citron  hachée  ; vous  masquerez  les  pommes , en  donnant 
la  forme  que  vous  voudrez  à ces.  mets  ; vous  les  décorerez  avec  du  ba- 
silic, du  cédrat,  des  cerises,  du  verjus  , etc. 

Beignets  de  Pommes. 

Vous  ôterez,  avec  un  vide-pomme,  la  pelure  de  plusieurs  pommes, 
ainsi  que  le  cœur  ; coupez-les  en  tranches  d’égale  grandeur  et  même 
épaisseur  •,  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sucre  eu  poudre, 
de  l’eau-de-vie,  de  la  cannelle  en  poudre  ; au  moment  de  servir,  vous 
les  égouttez  ; rncttcz-les  dans  une  pâte  à frire  ; ensuite  vous  les  posez 
dans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude;  quand  elles  out  une 
belle  couleur,  si  elles  n’étaient  pas  assez  cuites  , vous  retirez  la  friture 
du  feu  : elle  achève  de  les  faire  cuire  ; vous  les  égouttez  ; mettez  du 
sucre  en  poudre  dessus  ; avec  une  pelle  rouge  vous  les  glacez,  et  les 
dressez  ensuite  sur  un  plat.  Les  beignets  de  poires  d’abricots,  de  pê- 
ches , se  font  de  même. 

Pommes  au  Beurre # 

Ayez  une  vingtaine  de  pommes  , videz-lcs  avec  un  vide-pomme  ; 
tournez-en  neuf'  ou  dix  pour  leur  ôter  la  peau , comme,  pour  une 
compote  ; faites-les  cuire  aux  trois  quarts  dans  un  sucre  léger  ; en- 
suite égoutlez-lcs , faites-une  marmelade  des  autres  pommes,  comme 
il  est  indiqué  pour  la  charlotte  (voyez  l’article);  incorporez-y  gros 
comme  un,  œui  d’excellent  beurre  ; étendez  sur  votre  plat  une  partie 
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de  cette  marmelade  , à laquelle  vous  aurez  ajouté  de  celle  d'abricots  ; 
arranges  vos  pommes  dessus;  remplissez  de  beurre  le  trou  de  vos 
pommes;  garnissez  les  intervalles  avec  le  reste  de  votre  marmelade; 
glaces-la  avec  du  sucre  en  poudre;  faites-les  cuire  au  lotir;  donnez- 
leur  une  belle  couleur  ; leur  cuisson  faite,  boucliez,  si  vous  voulez, 
avec  des  cerises  ou  confitures,  le  trou  qu’a  fait  à vos  pommes  l’em- 
porte-pièce, et  servez.  (F.) 

Suédoise  de  Pommes. 

[Voyez  Chartreuse  de  Pommes.]  (F.) 

Gâteau  de  Pommes . 

Epluchez  une  douzaine  de  belles  pommes  , rctirez-en  les  coeurs  ; 
faites-les  cuire  en  marmelade  avec  un  zeste  de  citron,  un  peu  de  can- 
nelle ; vos  pommes  étant  cuites,  passcz-les  à l’étamine  ; mettez-les  dans 
une  casserole  , avec  mie  cuillerée  à bouche  de  fécule  de  pommes  de 
terre,  une  demi-livre  de  sucre,  et  deux  onces  de  beurre;  faites  dessé- 
cher vos  pommes  comme  de  la  pâte  à choux  ; vos  pommes  bien  dessé- 
chées , laissez-les  refroidir  ; ajoutez- y six  œufs  entiers  ; incorporez-les 
dans  vos  pommes,  versez  cet  appareil  dans  un  moule  préparé  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Gâteau  au  Riz  (voyez  cet  article);  faites-le 
cuire  à four  doux  : sa  cuisson  faite  , renversez-le  sur  le  plat,  et  ser- 
vez. (F.) 

Croquettes  de  Pommes. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pommes  comme  il  est  indiqué  à l’article 
précédent;  monlez-les  , et  panez-les  a l’oguf  comme  les  croquettes  de 
riz  ; faites-les  frire,  poudrez-les  de  sucre  , et  servez.  (F.) 

Pommes  meringuées. 

Mettez  de  la  marmelade  de  pommes  sur  un  plat , dresscz-la  en  py- 
ramide ; fouettez  deux  blancs  d’œufs  ; mcltez-y  deux  cuillerées  de  su- 
cre en  poudre  , et  un  peu  de  zeste  de  citron  haché  ; décorez  vos 
pommes  avec  cet  appareil  de  meringues;  glaccz-les  de  sucre  en  grains; 
faites-leur  prendre  une  belle  couleur  au  four,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Blanc-Manger. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  farine  de  riz  , un  peu 
de  sel  , et  un  peu  de  zeste  de  citron  haché  ; délayez  le  tout  avec  uue 
chopine  de  crème  ; laites  partir  ; couvrez  votre  fourneau  , et  faites  cuire 
deux  heures  et  demie  ou  trois  heures,  ayant  soin  de  tourner  de  temps 
en  temps  votre  appareil  ; sa  cuisson  presque  achevée,  ajoutez-y  du 
sucre  en  suffisante  quantité,  deux  macarons  et  quatre  massepains  écra- 
sés , et  achevez  de  le  cuire  , de  manière  qu’il  soit  assez  ferme  ; incor- 
porez-y  , l’un  après  l’autre  , trois  œufs  entiers  ; faites  lier  votre  pâte , 
farinez  un  couvercle  , mettez  dessus  cet  appareil  , en  l’étalant  d’une 
égale  épaisseur  ; poudrez-le  de  farine  , cl  laissez-le  refroidir  ; ensuite  , 
coupcz-le  en  petits  carrés,  et  foj'incz-cu  des  baujçs  pas  plus  grosses 


436  ENTREMETS  DE  FRUITS. 

qu’un  grain  de  verjus  ; quand  vous  voudrez  les  servir,  mettcz-Ies  dans 
nue  passoire  ; laites  chauffer  clans  une  poêle  de  la  friture  ; mettez  cette 
passoire  où  sont  vos  beignets  dans  cette  poêle  ; ajœz  soin  de  remuer 
votre  passoire,  et  retircz-Ia  sitôt  que  vos  beignets  ont  une  teinte 
noire  , égouttcz-les , dresscz-Ics  , poudrez-les  de  sucre  en  poudre  et 
servez.  r 

Si  vous  le  voulez,  vous  pouvez  incorporer  dans  cet  appareil  de 
beignets,  des  blancs  de  volaille  rôtis  et  hachés  très-fin.  (F.) 

Beignets  de  Surprise. 

Prenez  huit 'petites  pommes  de  rainette  ; laissez-leur  les  queues - 
coupez  un  quart  du  côté  de  la  queue,  en  forme  de  couvercle;  videz- 
les  sans  les  percer,  comme  pour  en  former  un  petit  pot:  à cet  effet , 
servez-vous  d’uu  couteau  dont  la  lame  soit  arrondie  par  le  bout  ; pilez 
vos  pommes;  mcttez-les  mariner  pendant  deux  heures  dans  un  verre 
cPeau-de-vie,  avec  un  zeste  de  citron  , et  un  peu  de  cannelle;  ensuite 
égouttez-les,  remplissez-les  de  marmelade  d’abricots  ou  de  frangi- 
pane; délayez  un  jaune  d’œuf  avec  un  peu  de  farine;  remettez  sur 
Vos  pommes  leur  couvercle  , et  collez-lcs  ; trempez  ces  pommes  , ainsi 
préparées  , dans  une  petite  pâle  à frire , et  faites  frire  ; leur  cuisson 
achevée  , et  quand  ils  seront  d’une  belle  couleur  , glaccz-les  de  sucre 
en  poudre  , et  servez.  (JF.) 

Beignets  d’ Abricots. 

Ayez  quinze  abricots  qui  ne  soient  pas  trop  mûrs;  coupez-les  en 
deux  ; ôtez  les  noyaux  de  ces  abricots  ; parez -les,  mettez-les  mariner 
une  heure  dans  de  l’eau-de-vie , un  peu  de  sucre  et  le  zeste  d’un  ci- 
tron ; un  peu  avant  de  servir,  égouttez-les , trempez  dans  une  pâte  à 
frire;  couchez-les  dans  votre  friture;  leur  cuisson  faite,  et  lorsqu’ils 
sont  d'u u e belle  couleur,  égouttez-les,  arrangcz-les  sur  un  plafond  ; 
poudrez'cs  de  sucre  fin  ; glaccz-les  soit  au  four  de  campagne,  ou  avec 
une  pelle  rouge  ; dressez-les,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Pêches. 

Ces  beignets  se  font  comme  ceux  d’abricots,  excepté  qu’on  coupe 
les  pêches,  Selon  leur  grosseur  , par  quartier  ou  par  moitié.  (F.) 

Beignets  d’ Oranges. 

Tournez  plusieurs  oranges  , comme  pour  compote  , c’est-à-dire 
ôtez-en  le  zeste  et  laissez-cn  le  blanc;  coupez-les  par  quartiers  ; faites- 
les  blanchir  environ  un  quart  d’heure  ; égouttez-les  , ôtez  les  pépins  ; 
mettez  ces  quartiers  dans  un  sirop  léger  ; faitcs-les  mijoter  et  réduire 
presqu’au  caramel;  retirez-les  du  feu,  laissez-les  refroidir,  garnissez- 
les  de  sirop  ; treinpez-les  dans  de  la  pâte  à frire,  de  manière  qu’ils 
soient  d’une  belle  couleur;  retirez-les  , poudrez  de  sucre  fin;  glaccz- 
les  , et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Cerises. 

Prenez  de  grands  pains  à chanter,  coupez-les  par  morceaux  assez 
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grands  poiir  pouvoir  envelopper  une  cerise  liquide,  je  Tcux  dire  en 
confiture;  égouttez  vos  cerises  sur.  le  fond  d’un  tamis;  avant  de  vous 
en  servir,  enveloppez-lcs,  une  par  une,  dans  chaque  morceau  de  pain 
a chanter,  et  enveloppez-les  une  seconde  fois,  en  sens  contraire,  dans 
un  autre  morceau  de  pain  à chanter,  que  vous  aurez  légèrement  hu- 
mecté avec  de  Peau  ; soudez-en  bien  tout  les  rebords  ; posez  sur  un 
tamis,  sans  qu’elles  se  touchent,  laissez-lcs  ainsi  sécher,  lorsque  vous 
serez  près  de  servir;  vous  aurez  fait  une  légère  pâte  à frire,  dans  la- 
quelle vous  aurez  mis  de  l’eau-de-vic , un  peu  de  vin  de  Madère , et 
du  beurre  fondu  en  place  d’huile;  trempez  vos  cerises  dans  cette  pâte, 
en  ayant  soin  de  bien  les  égoutter  ; faites-les  frire  à une  friture  moyen- 
nement chaude  : leur  cuisson  achevée  , et  quand  vos  beignets  seront 
d’une  belle  couleur  , égouttez-les  dans  une  passoire  ; poudrez-les  de 
sucre  fin  , et  servez.  (F.) 

Omelette  à la  Celcstine. 

Faites  quatre  omelettes  de  trois  œufs  chacune  ; qu’elles  soient  le 
plus  mince  possible;  glissez-les  sur  votre  table;  garnissez-les  de  fran- 
gipane; roulez-les  en  forme  de  manchon  ; rognez-en  les  extrémités  , 
et  posez-les  sur  votre  plat;  poudrez-les  de  sucre  en  poudre;  giacez- 
les,  et  servez.  (F.) 

Omelette  aux  Confitures. 

Faites  une  omelette  au  naturel , de  neuf  œufs  ^lorsqu’elle  sera  cuite 
i son  point,  garnissez-la  de  confitures;  donnez-lui  la  forme  d’un 
manchon;  versez-la  sur  votre  plat  ; poudrcz-la  de  sucre  fin,  et  avec 
un  atclet,  que  vous  aurez  fait  rougir,  formez  dessus  en  appuyant, 
un  quadrille  , cl  servez.  (F.) 

Omelette  soufflée. 

Cassez  six  œufs  , les  jaunes- et  les  blancs  h part;  mettez"  dans  les 
jaunes  six  onces  de  sucre  , un  peu  de  sel  et  de  fleur  d’orange  ; mêlez 
le  tout  ensemble,  comme  pour  du  biscuit  : au  moment  de  servir, 
fouettez  les  blancs  d’œufs,  incorporez  légèrement  le  tout  ensemble; 
mettez  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre  , faites-le  fondre , versez 
votre  omelette , l'aitcs-la  prendre  sur  le  feu,  sautez-la  deux  fois,  ver- 
sez-Ia  sur  un  plat  d’argent;  faites-la  cuire  au  four  de  campagne;  gla- 
cez-la  de  sucre  en  poudre,^  et  ser.vez-la  de  suite.  Ce  mets  ne  doit  pas 
attendre.  (F.) 

Omelette  soufflée  ordinaire. 

Séparez  six  blancs  d’œufs  d’avec  leurs  jaunes  ; mettez  quatre  jaunes 
dans  une  petite  terrine,  avec  un  quarteron  de  sucre  en  poudre,  une 
idée  de  sel  ; un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée  en  poudre;  mêlez  le 
tout  ensemble,  jusqu’à  ce  que  cet  appareil  soit  blanc  et  épaissi  : au 
moment  de  servir  , fouettez  les  blancs  d’œufs , comme  pour  du  bis- 
cuit; mêlez  les  jaunes  avec  les  blancs  légèrement  ; mettez  une  poêle  au 
leu,  avec  un  morceau  de  beurre , faites-le  fondre;  versez  votre  ome- 
lette ; sautez-la  légèrement  dans  la  poêle,  versez-la  sur  un  plat  d’ar- 


438  LÉGUMES. 

gent;  faites-la  cuire  sous  un  four  de  campagne  : cinq  it  six  minutes  de 
cuisson  suffisent;  glacer-la  avec  du  sucre  en  poudre;  scrvez-la  de  suite. 
Ce  mets  ne  doit  pas  attendre.  (F.) 

Panequcts. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  cuillerées  à bouche  de  farine , trois 
jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  entiers  , un  peu  de  sucre  , sel , quelques 
gouttes  de  fleur  d’orange,  deux  macarons  écrasés;  délayez  bien  le  tout, 
et  achevez  de  le  délayer  avec  du  lait  (il  faut  que  cet  appareil  soit 
clair)  ; prenez  une  petite  poêle  ronde  et  creuse  , chauffez-la , essuyez- 
la  ; mettez  du  beurre  dans  une  petite  casserole  ; faites-lc  fondre  ; 
graissez  légèrement  votre  poêle  partout;  mettez  dans  votre  poêle  une 
cuillère  à dégraisser  pleine  de  votre  appareil  ; tourncz-la  sur  tous  les 
sens,  afin  de  bien  étendre  votre  panequet  lequel  doit  être  mince  et 
égal  partout;  lorsqu’il  sera  cuit,  renversez-le sur  votre  plat  que  vous  de- 
vez servir;  étendez  dessus  votre  panequet,  poudrcz-lede  sucre,  et  con- 
tinuez ainsi , pour  les  autres,  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  employé  votre 
appareil  : glacez  et  servez. 

Vous  pouvez  former  des  entremets  frits  avec  de  la  pâte  à brioche, 
à baba,  et  Madeleine.  [ Voyez  ces  articles.]  (F.) 

• DES  LÉGUMES. 

Fécule  de  Pommes  de  terre. 

Ayez  un  tamis  de  crin  fin  ; vous  lavez  bien  les  pommes  de  terre; 
vous  les  râpez  sur  votre  tamis  posé  sur  une  terrine  ; vous  versez  de 
l’eau  en  grande  quantité  sur  vos  pommes  de  terre  râpées  ; laissez  re- 
poser l’eau  ; une  heure  après,  vous  la  versez,  et  vous  trouvez  la  fé- 
cule au  fond  du  vase;  vous  la  faites  sécher  vsi  vous  jugez  à propos. 

Pommes  de  terre  à l’Anglaise. 

Vous  laverez  bien  des  pommes  de  terre  ; vous  les  ferez  cuire  dans 
de  l’eau  et  du  sel , et  vous  les  éplucherez  : quand  elles  seront  cuites , 
vous  mettez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; 
vous  coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches  , et  t ous  les  placez  dans 
le  beurre  ; ajoutez  du  sel  , du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; 
vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de  terre  dans  le  beurre;  ne  le 
laissez  pas  tourner  en  huile  : servez— les  sur  un  plat. 

Manière  de  cuire  les  Pommes  de  terre. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  des  pommes  de  terre  et  de  l eau, 
pour  qu'elles  baignent  : faites— les  bouillir,  quand  elles  sont  cuites,  jet- 
iez l’eau  qui  est  dans  la  casserole  ; laissez— y les  pommes  de  terre  ; met- 
tez un  linge  et  le  couvercle  dessus;  mettez  la  casserole  .sur  un  leu 
doux;  laissez-Ics  une  demi-heure,  ou  plus;  elles  se  ressuient,  elles 
sont  meilleures  et  plus  farineuses  : elles  sont  comme  si  edes  étaient 
cuites  it  la  vapeur. 
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Pommes  de  terre  A la  Mattre-d’  Ilôlel. 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  de  l’eau  et  du  sel  ; vous  les 
coupez  en  tranches;  mettez-lçg  dans  une  casserole  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre , du  persil , de  la  ciboule  hachée  , du  sel , du  gros  poi- 
vre : vous  les  posez  sur  le  feu  ; sautcz-les  avec  du  beurre  et  des  fines 
herbes  ; si  le  beurre  tourne  en  huile , vous  verserez  dedans  une  cuil- 
lerée d’eau  : au  moment  du  service,  vous  y mettez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  à la  Crème. 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de 
muscade  râpée,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  ; vous  mêlerez 
le  tout  ensemble,  vous  y mettrez  un  verre  de  crème  ; vous  placerez  la 
sauce  sur  le  feu,  et  vous  la  tournerez  jusqu’il  ce  qu’elle  bouille  ; cou- 
pez les  pommes  de  terre  en  tranches,  et  inettez-les  dans  votre  sauce  : 
servcz-les  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à la  Lyonnaise. 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à l'eau,  vous  les  coupez 
en  tranches,  et  les  mettez  dans  une  casserole  ; faites  une  purée  claire 
d’ognons  ; vous  la  versez  dessus,  vous  tenez  les  pommes  de  terre 
chaudes  sans  les  faire  bouillir  ; autrement,  vous  mettrez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre , vous  coupez  huit  ognous  en  tranches  , et  vous  les 
posez  sur  le  feu  ; quand  ils  sont  bien  blonds,  vous  y ajoutez  plein  une 
cuillère  à café  de  farine  , que  vous  mêlez  bien  avec  les  ognous  ; joi- 
gnez-y du  sel , du  gros  poivre , plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouil- 
lon ou  d’eau  , et  un  filet  de  vinaigre;  vous  ferez  mijoter  les  ognous 
pendant  un  quart  d’heure , vous  les  mettrez  ensuite  sur  les  pommes 
de  terre,  et  les  tiendrez  chaudes.  ( Voyez  Purée  d’Qgnons.) 

Pommes  de  terre,  à la  Provençale. 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  vous  le 
' coupez  en  plusieurs  morceaux;  versez  dessus  trois  cuillerées  à bouche 
d’huile,  avec  le  zeste  de  la  moitié  d’une  écorce  de  citron  , du  persil, 
de  la  ciboule  bien  hachée,  un  peu  de  muscade  râpée  , une  petite  pin- 
cée de  farine  , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  épluchez  les  pommes  de 
terre  sortant  de  l’eau  bouillante;  vous  les  couperez  eu  quatre,  ou  eu 
six  , si  elles  sont  trop  grosses  ; vous  les  remuerez  sur  le  feu  dans  l’as— 
saisounement , sans  les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir,  vous  y 
mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  sautées  au  Beurre. 

Vous  ôtez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues  ; vous  les  tournez, 
d’égale  grosseur;  coupcz-les  en  tranches  rondes  de  la  largeur  d’un 
petit  écu,  épaisses  d’une  ligne  et  demie  ; vous  mettrez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole;  posez-la  sur  un  feu  ardent;  ajou- 
tcz-y  des  pommes  de  terre,  sautez-lcs  toujours,  jusqu’à  ce  quelles 
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soient  blondes  ; alors  vous  les  égouttez  dans  une  passoire,  vous  les 
saupoudrez  de  sel  fin  , et  vous  les  arrangez  sur  le  plat , sans  autre 
assaisonnement. 

Quenelles  de  Pommes  de  terre. 

Vous  ferez  cuire  des  pommes  de  terre  dans  la  cendre  rouge  , après, 
vous  ôterez  tout  ce  qui  est  dur  de  la  pomme;  vous  n’en  prenez  que  le 
farineux,  vous  le  mettez  dans  un  mortier  : pilez-le  bien  ; vous  le  pas- 
sez ensuite  à travers  un  tamis  à quenelles  ; vous  en  faites  un  tas  , et 
vous  mettez  la  moitié  du  beurre  , que  vous  pilez  avec  les  pommes  de 
terre  ; quand  le  tout  est  bien  pilé  , vous  y râpez  un  peu  de  muscade; 
ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  : 
vous  mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs  (ou  plus,  selon  la  quantité  de 
quenelles);  vous  fouetterez  deux  ou  trois  blancs  d’œufs,  que  vous  mê- 
lerez avec  l’appareil;  vous  les  pocherez  dans  un  bouillon,  comme  il  est 
dit  aux  Quenelles  de  Volaille.  (Voyez  Quenelles  de  Volaille.)  Servez- 
vous  ensuite  d’une  espagnole  travaillée  ; vous  égoutterez  la  quenelle; 
arrangez-la  sur  votre  plat,  et  versez-la  dessus.  Vous  pouvez  aussi  em- 
ployer une  sauce  tomate,  une  portugaise,  une  béchamel  ou  un  velouté 
réduit.  ( Voyez  l’article  que  vous  choisirez.) 

Topinambours  à V Espagnole. 

Vous  tournez  des  topinambours  , c'est-à-dire  que  vous  enlevez  la 
peau  en  mordant  sur  le  légume  ; vous  les  lavez  bien  ; mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  gros  poivre , plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole,  une  cuillerée  à pot  de  bouillon  ; vous  les  pla- 
cerez sur  le  feu  ; laissez-les  bouillir  trais  quarts  d’heure.  Si  la  sauce 
n’est  pas  assez  réduite  , ôtez  les  topinambours,  et  faites-la  réduire  en- 
core ; vous  dresserez  les  topinambours  sur  un  plat,  ou  dans  une  casse- 
role d’entremets  ; versez  leur  sauce  dessus.  On  peut  mettre  ce  légume 
dans  des  ragoûts  , pour  remplacer  des  pommes  de  terre  , des  navets  , 
des  ognons  , des  carottes  , etc. 

O gnons  glacés. 

Vous  aves  quinze  ou  dix-huit  ognons,  tous  de  la  même  grosseur; 
vous  les  épluchez  avec  soin  , en  observant  de  ne  pas  trop  couper  la 
tête  et  la  queue;  vous  beurrez  le  fond  d’une  casserole;  vous  y ajoute- 
rez des  ognons  mis  du  côté  de  la  tête,  du  sel , un  peu  de  gros  poivre, 
un  verre  d’eau,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre,  autant  de 
beurre,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  les  ognons;  vous  les  met- 
trez sur  un  fourneau  un  peu  ardent;  lorsque  Je  mouillement  sera  a 
moitié  réduit,  vous  le  placerez  sur  un  feu  doux.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  ferez  tomber  à glace;  ensuite  vous  les  dresserez  sur  le 
plat , et  vous  y mettrez  une  sauce  espagnole  , ou  bien  vous  vous  ser- 
virez du  procédé  suivant. 

Prenez  plein  une  cuillère  à café  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  la 
glace  de  vos  ognons;  vous  y ajouterez  un  demi-verre  de  bouillon  ; vous 
tournerez  la  sauce  ; quand  elle  sera  liée , vcrscz-la  sous  les  ognons; 
voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 
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Navets  glacés . 

Prenez  quinze  on  dix-huit  gros  navets  ; vous  les  épluchez  et  les 
tournez  dans  toute  leur  grosseur  , vous  leur  donnez  la  forme  d’une 
poire  ou  autre  -,  mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  casserole  , poscz-la 
sur  le  feu  ; vous  mettez  les  navets  dedans  ; vous  leur  faites  prendre 
couleur;  égouttcz-les  et  cliangez-lcs  de  casserole  ; ajoutez  dedans  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autant  de  bouillon  , du  gros 
poivre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre  , une  cuillère  de  jus  ; 
vous  faites  mijoter  ces  navets;  quand  ils  sont  cuits  , vous  laissez  ré- 
duire la  sauce  , vous  dressez  les  navets  , et  vous  versez  la  sauce  dessus  , 
ou  bien,  lorsque  les  navets  sont  roussis  dans  le  beurre,  vous  y mettez 

Îileiti  une  cuillère  à bouche  de  farine  , du  sucre,  du  bouillon  ; . vou.s 
es  faites  cuire  de  même  ; vous  les  servez  avec  la  sauce. 

Carottes  au  Beurre. 

Vous  éplucherez  dix  ou  douze  carottes  de  la  même  grosseur;  vous 
les  couperez  en  long,  d’une  ligne  et  demie  d’épaisseur  ; faites-les  blan- 
chir dans  de  l’eau  , avec  du  sel  et  gros  comme  une  noix  de  beurre; 
quand  elles  seront  cuites  un  peu  ferme,  vous  les  égoutterez  dans  une 
passoire  , et  vous  les  mettrez  dafts  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  les 
sauterez  sur  le  feu;  vous  versez  plein  une  cuillère  abouche  de  ve- 
louté , ou  bien  de  l’eau  seulement  ; afin  que  le  beurre  ne  tourne  pas 
en  huile,  ne  les  laissez  pas  bouillir  ; qu’elles  soient  très-chaudes  seu- 
lement : vous  pouvez  y ajouter  des  fines  herbes. 

Céleri  au  Velouté. 

Vous  épluchez,  vous  lavez,  et  vous  coupez  du  céleri  en  petits  brins  ; 
vous  laisserez  les  feuilles  tendres , vous  les  ferez  blanchir  à grande 
eau  ; lorsque  vous  verrez  qu’il  fléchira  sous  le  doigt , vous  le  rafraî- 
chirez; passez-le  bien,  comme  vous  feriez  pour  de  la  chicorée  ; vous  le 
hacherez  aussi  comme  si  c’était  de  la  chicorée.  Mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole , votre  céleri  , avec  un  peu  de  sel  , du  gros 
poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  verserez  dessus  plein  trois 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  , autant  de  bouillon  ; vous  le  ferez  ré- 
duire jusqu’à  ce  qu’il  soit  assez  épais  pour  le  servir  ; vous  mettrez  des 
croûtons  alentour;  si  vous  n’employez  pas  de  velouté  ,,  lorsque  le 
céleri  sera  passé  , vous  y mettrez  une  petite  cuillerée  à bouche  de 
farine,  que  vous  mêlerez  avec  le  céleri;  vous  la  mouillerez  avec  du 
bouillon,  comme  si  c’était  de  la  chicorée. 

Céleri  entier  à V Espagnole. 

Vous  ôterez  la  superficie  , c'est-à-dire  les  premières  côtes  dures  * 
vous  parerez  la  tête  , et  vous  couperez  les  pieds  de  sept  pouces , tous 
de  la  même  grandeur  et  de  la  même  grosseur  ; vous  les  ferez  blanchir 
à grande  eau,  et  du  sel  dedans  ; quand  il  aura  bouilli  vingt  minutes, 
vous  le  rafraîchirez  , et  vous  le  mettrez  égoutter  ; parez-le  de  uou- 
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veau,  cl  placez-le  dans  une  casserole  , avec  un  peu  de  gros  poivre  , 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  , plein  quatre  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole,  et  six  de  consommé;  vous  le  ferez  aller  à un  feu  un  peu 
ardent,  laissez-le  bouillir  une  demi-heure  ; vous  le  dresserez  sur  un 
plat,  et  la  sauce  dessous.  Autrement,  vous  pouvez  faire  un  roux  léger 
que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon;  vous  tournerez  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; vous  la  verserez  alors  sur  le  céleri,  et  vous 
le  finirez  comme  il  est  marqué  ci-dessus. 

Çcleri  frit. 

Préparez  le  céleri  comme  il  est  dit  à l’espagnole  ; quand  il  sera 
blanchi  et  paré,  faites  un  petit  roux  blanc,  et  vous  le  mouillerez  avec 
d i bouillon  ; quand  cela  bouillira  , vous  le  verserez  sur  le  céleri , que 
vous  avez  déposé  dans  une  casserole,  et  le  ferez  cuire  ; vous  le  tâterez  : 
quand  il  sera  cuit,  vous  l’égoutterez  et  le  tremperez  dans  une  pâte 
à frire  (voyez  cette  pâte)  ; vous  aurez  de  la  friture  chaude  , et  le  met- 
trez dedans  ; quand  il  sera  hors  de  la  friture,  vous  le  saupoudrerez  de 
sucre,  et  avec  une  pelle  rouge  vous  le  glacerez,  puis  vous  le  dressez 
sur  votre  plat. 

Cardons. 


Prenez  les  côtes  les  plus  tendres  et  les  plus  blanches  des  cardons  ; 
il  faut  qu’en  les  coupant,  l’intérieur  soit  plein  et  ferme;  toutes  les 
côtes  doivent  être  de  la  même  longueur;  coupez  les  bords;  faites-lcs 
blanchir  à grande  eau  ; vous  les  essayez  de  temps  en  temps,  pour  vous 
assurer  si  ie  limon  s’en  va;  lorsqu’il  quitte  facilement,  vous  ôtez 
de  l’eau  bouillante  du  chaudron,  et  vous  en  mettez  assez  de  la  froide 
pour  que  vous  puissiez  y endurer  vos  mains  ; alors  vous  en  détachez  le 
limon,  et  vous  mettez  les  cardons  dans  l’eau  fraîche;  vous  les  parez  de 
nouveau,  et  vous  les  égouttez;  vous  marquez  un  blanc,  et  vous  le 
faites  cuire  aux  trois  quarts.  (Voyez  Blanc.) 

Cardons  au  Consommé. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  au  blanc,  vous  les  égouttez,  i ou> 
les  appropriez,  et  les  parez  : ayez  soin  qu’ils  soient  tous  de  la  meme 
grosseur  et  même  grandeur  ; vous  les  mettrez  dans  une  casscio.e,  ) ei 
sez  dessus  assez  de  consommé  pour  qu  ils  baignent  dedans;  \ou.-  es 
ferez  bouillir  à grand  feu  ; laissez  le  mouillcmcnt  se  réduire  aux  trois 
quarts  ; vous  dressez  ensuite  les  cardons  sur  le  plat,  et  le  consomme 
réduit  pour  sauce. 

Cardons  au  V cloute. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  dans  un  blanc , comme  il  est  dit 
au  premier  article  , vous  les  égoutterez  et  approprierez  ; paiez  es  ; 1 s 
doivent  être  tous  de  la  même  grandeur  ; vous  les  mettez  ans  une  cas 
scrolc,  avec  un  peu  de  gros  poivre,  plein  cinq  cuillères  a fgiaissei 
de  velouté,  deux  fois  autant  de  consommé  ; vous  les  ferez  a ei  agr.  n 
feu  : dès  que  la  sauce  sera  réduite  à plus  que  moitié  , vous  t lessc.cz 
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les  cardons  sur  votre  plat , et  vous  verserez  la  sauce  dessus.  Si  vous 
voulez  n’employer  ni  blanc  ni  sauce  , vous  ferez  seulement  blanchir  les 
cardons;  vous  tes iimonerez , parerez,  et  mettrez  dans  une  casserole; 
vous  aurez  un  quarteron  de  beurre  dans  un  autre  vase,  et  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine;  faites  un  roux  blanc,  c’est-à-dire  que 
vous  n’attendrez  pas  qu’il  ait  de  la  couleur;  vous  le  mouillerez  avec 
du  bouillon  ; ayez  soin  que  la  sauce  soit  longue  ; vous  la  verserez  des- 
sus les  cardons  ; ajoutez  un  peu  de  gros  poivre  , une  feuille  de  laurier , 
le  jus  d’un  citron;  vous  ie$  ferez  cuire  dans  leur  sauce  pendant  une 
bonne  heure,  à un  feu  douX;  en  cas  que  la  sauce  ne  soit  pas  assez 
réduite,  vous  changeriez  les  cardons  de  casserole,  ou  bien  vous  les 
dresseriez  sur  un  plat;  vous  faites  ensuite  réduire  la  sauce  a grand  feu  , 
vous  la  dégraissez,  et  la  passez  à l’étamine  sur  les  cardons  ; voyez  si 
elle  est  de  bon  goût. 

Cardons  à l’Espagnole. 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens  ; vous  y mettrez 
plein  cinq  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  deux  fois  autant  de  con- 
sommé : vous  les  ferez  réduire  à plus  de  moitié , et  vous  les  dresserez 
sur  le  plat;  si  la  sauce  n’est  pas  assez  réduite , vous  la  poserez  sur  un 
grand  feu , et  vous  la  verserez  sous  les  cardons  ; vous  pouvez  aussi 
n’employer  qu’un  roux  ; vous  le  mouillerez  comme  le  précédent  ; ajou- 
tcz-y  un  peu  de  jus. 

Cardons  à la  Béchamel. 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens;  laissez-les  ache- 
ver de  cuire  dans  du  consommé  ; alors  vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole; vous  ferez  réduire  presqu’à  glace  le  consommé  dans  lequel  ont 
Cuit  les  cardons  ; ensuite  vous  y ajouterez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  béchamel  (voyez  Béchamel)  ; vous  lui  ferez  jeter  quelques 
bouillons  , et  vous  saucerez  les  cardons  avec  ; si  vous  voulez  , vous  les 
préparez  comme  ceux  dits  au  velouté;  quand  la  sauce  sera  réduite, 
vous  la  lierez  avec  des  jaunes  d’œufs  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre,  que  vous  remuerez  dans  la  sauce  , puis  vous  la  passerez  à 
l’étamine  sur  les  cardons. 

Parce  de  Cardons  en  Croustades. 

Vous  faites  des  croûtons  avec  la  mie  d’un  gros  pain  , vous  les  lais- 
serez d’un  pouce  et  demi;  avant  de  les  passer  dans  le  beurre,  vous 
leur  ferez  une  incision  sur  le  bord,  ensiiite  vous  les  passerez;  quand 
ils  seront  bien  blonds  , vous  les  mettrez  égoutter;  vous  ôterez  la  mie 
intérieure  des  croûtons,  et  vous  la  remplacerez  avec  de  la  purée, 
dans  laquelle  vous  ajouterez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre, 
vous  le  mêlerez  dans  la  purée  , quand  elle  sera  bien  chaude.  ( Voyez 
Purée  de  Gardons.  ) 


Le  salsifis  est  une  racine  noire  ; la  scorsonère  se  prépare  de  même  ; 
vous  ratissez  celle  racine  pour  eu  ôter  la  superficie  noire  ; n’y  laissez 
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pas  de  taches  ; quand  ils  seront  blancs , vous  les  mettrez  à mesûfe  dans 
un  vase  où  il  y aura  de  l’eau  et  du  vinaigre  blanc  ; vous  verserez  en- 
suite beaucoup  d’eau  dans  une  casserole;  ajoutez  dü  sel , gros  comme 
un  œul  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  vinaigre  blanc. 
Dès  que  l’eau  bout , vous  y mettez  les  salsifis , vous  les  laisserez  bouil- 
lir une  heure,  vous  tâterez  s’ils  sont  cuits  ; ils  doivent  ne  l’être  ni  trop  , 
m trop  peu  ; vous  les  égoutterez  et  les  arrangerez  dans  une  sauce 
blanche  ou  brune.  ( Voyez  Sauce  blanche.) 

Salsifis  frits. 

Lorsque  les  salsifis  sont  cuits,  vous  les  laissez  égoutter  ; faites  une 
sauce  blanche  un  peu  relevée  ; vous  les  sauterez  dedans  ; mettez-les 
refroidir  sur  un  plat  ; au  moment  de  servir,  vous  les  trempez  dans  une 
pâle  à frire  ; ensuite  vous  les  faites  frire;  vous  pouvez  aussi , quand 
ils  sont  égouttés  , les  mettre  dans  une  terrine , avec  un  peu  de  sel  , du 
poivj-e,  du  vinaigre,  et  vous  les  laissez  mariner  un  instant  ayant  de 
les  mettre  dans  la  pâte. 

Artichauts. 

Prenez  trois  artichauts  de  la  même  grosseur;  vous  ôterez  ce  qui  est 
dur , et  qui  se  trouve  au  cul  ; vous  parerez  les  feuilles , c’est-à-dire 
vous  en  ôterez  les  extrémités;  après  les  avoir  bien  lavés,  vous  les 
mettrez  dans  un  chaudron  où  il  y aura  de  l’eau  bouillante  et  du  sel  ; 
vous  aurez  soin  qu’ils  baignent  dans  l’eau.  Au  bout  d’une  heure , vous 
vous  assurerez  s’ils  sont  cuits;  vous  les  retirerez  de  l’eau  bouillante 
pour  les  mettre  à l’eau  froide;  vous  en  ôterez  le  foin.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  remettrez  dans  l’eau  bouillante,  vous  les  égoutterez,  et 
vous  les  poserez  sur  le  plat , avec  une  sauce  blanche  ou  brune  dedans , 
ou  bien  mise  dans  une  saucière. 

Artichauts  ail  Velouté. 

Voüs  parerez  le  cul  des  artichauts;  s’ils  sont  gros,  vous  les  coupe- 
rez en  huit  ; vous  parerez  les  feuilles , vous  ôterez  le  foin  , vous  met- 
trez les  morceaux  dans  l’eau  , vous  les  laisserez  égoutter , et  vous  les 
arrangerez  dans  une  casserole  ; puis  vous  y ajouterez  du  gros  poivre , 
plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté , six  de  consommé , 
gros  comme  un  œuf  de  beurre;  une  demi-heure  avant  de  servir,  vous 
les  mettrez  au  feu  ; qu’ils  bouillent  fort;  vous  placerez  du  leu  sui  h 
couvercle  de  la  casserole;  vous  dressez  les  artichauts  sur  le  plat.  Lors- 
qu’ils seront  cuits,  si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux 
blanc  léger,  que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon;  vous  le  verset  eu 
sur  les  artichauts. 

Artichauts  à l’Espagnole. 

Vous  préparez  vos  artichauts  comme  les  précédons  ; en  place  de  ve- 
louté , vous  y mettrez  de  la  sauce  espagnole  ; faitcs-lcs  cuire  de  meme  ; 
au  moment  de  -servir , yous  dressez  les  artichauts  sur  un  plat , et  vous 
versez  la  sauce  dessus. 
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Artichauts  aux  fines  Herbes. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  artichauts  en  morceaux  , comme  les 
précédons  ; \ ous  faites  un  roux  léger , que  vous  mouillez  avec  du  bouil- 
lon , et  un  peu  de  jus  ; vous  mettez  beaucoup  de  fines  herbes  sur  les 
artichauts  , du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée , et  vous  versez 
la  sauce  dessus  ; vous  les  faites  cuire  comme  ceux  au  velouté. 

Artichauts  à la  Lyonnaise. 

Si  les  trois  artichauts  sont  gros  , vous  les  couperez  en  huit  ; vous 
ôterez  le  dur  qui  se  trouve  au  cul  , le  foin  et  les  feuilles,  jusqu’à  ce 
qu’il  n’en  reste  que  trois  ou  quatre  •,  vous  diminuerez  de  leur  largeur  ; 
vous  les  mettrez  dans  l’eau  à mesure  que  vous  les  parerez  ; vous  les 
laverez  bien  , laissez-les  égoutter,  vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre 
casserole  une  demi-livre  de  beurre , que  vous  étalerez  bien  , et  vous 
placerez  le  cul  de  l’artichaut  dessus;  vous  saupoudrez  du  sel  et  du 
poivre  sur  les  artichauts.  Une  demi-lieure  avant  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent,  et  vous  en  placerez  aussi  sur  le 
couvercle  ; il  faut  prendre  garde  qu’ils  nebrûlent  ; lox-squ’ils  sont  cuits  , 
vous  les  dressez  sur  le  plat  , et  vous  vei’sez  le  beurre  dessus.  Vous 
pouvez  les  sauter  dans  le  beurre  sur  un  feu  ardent  ; quand  ils  seront 
blonds  , vous  les  servirez. 

Artichauts  , Sauce  hollandaise. 

Coupez  un  artichaut  eu  six  morceaux , ôtez-en  le  foin  et  la  partie 
dure  qui  se  trouve  au  cul  ; parez  les  feuilles  ; faites  bouillir  de  l’eau 
mettez  un  peu  de  beurre  dedans , et  un  peu  de  sel  ; mettez-y  vos  mor- 
ceaux d’artichauts  , quand  ils  sont  cuits  , égouttez-les  , dressez-les  sur 
le  plat  , masqucz-les  d’uue  sauce  hollandaise.  ( Voyez  cette  sauce.) 

Artichauts  frits. 

Vous  parerez  le  cul  de  deux  artichauts,  vous  les  couperez  chacun 
en  douze  moi'ceaux  , vous  les  metti-ez  dans  l’eau  pour  les  laver  • lais- 
sez-lcs  égoutter  ; ensuite  vous  les  poserez  dans  une  terrine  ou  casse- 
role, avec  du  sel , du  poivre , plein  deux  cuillères  à bouche  d'huile  un 
œuf  entier  , deux  jaunes  d’œufs  , trois  cuillex’ées  de  vinaigre,  huit  de 
farine,  un  demi-verre  de  bière  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble  , jus- 
qu’à ce  que  votre  farine  soit  bien  délayée  ; vous  pouvez  marquer  la 
pâte  à part , et  vous  mettrez  les  artichauts  dedans  ; vous  les  remuez 
pour  qu’ils  px-cnnent  de  la  pâte  partout. 

Artichauts  à la  Barigoule. 

Vous  couperez  l’extrémité  des  feuilles  ; mettez  trois  artichauts  dans 
l’eau  ; quand  ils  seront  bien  lavés , vous  les  placerez  dans  un  chaudron 
où  il  y aura  de  l’eau  bouillante  ; laissez-les  blanchir  pendant  vingt  mi- 
nutes ; vous  les  rafraîchirez , et  vous  en  ôterez  le  foin  • laissez-les 
égoutter  ; prenez  ensuite  de  la  friture  bien  chaude,  vous’ y mettrez 
les  artichauts  du  côté  des  feuilles  ; quand  elles  seront  bien  fiâtes , vous 
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les  égoutterez  , vous  ajouterez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
lard  râpé  , autant  de  beurre  et  d'huile;  vous  hacherez  bien  fin  des 
champignons , que  vous  passerez  dans  la  casserole  ; vous  y joignez  une 
cuillerée  à bouche  d’échalotes  bien  hachées  , autant  de  persil , un  peu 
d’épices,  du  sel  , du  gros  poivre  ; vous  passez  bien  les  fines  herbes  ; 
laissez-les  refroidir,  meltez-les  dans  l’intérieur  des  artichauts  ; vous 
placerez,  dans  le  fond  de  la  casserole  des  bardes  de  lard  , quelques 
tranches  de  veau  ; vous  ficelez  vos  artichauts  , et  vous  les  mettez  de- 
dans avec  un  peu  de  thym  , du  laurier  et  un  verre  de  bouillon;  vous 
les  couvrirez  de  bardes  de  lard  , et  d’un  rond  de  papier  beurré  ; quand 
ils  bouilliront  , vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux  , et  vous  placerez 
beaucoup  de  braise  sur  un  couvercle  ; lorsqu’ils  auront  mijoté  trois 
quarts  d’heure , vous  ôterez  la  ficelle , et  vous  les  arrangerez  sur  le 
plat  ; vous  verserez  un  peu  d’espagnole  dedans.  Si  vous  n’avez  pas  de 
sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de 
vos  artichauts  , et  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie. 

Artichauts  à la  Provençale . 

Vous  préparez  trois  artichauts  , comme  ceux  à la  barigoule  ; vous 
coupez  douze  ognons  en  quatre  , et  vous  les  laissez  épais  d’une  ligne  ; 
le  morceau  doit  former  le  quart  decercle.  Vous  mettez  une  demi-livre 
d’huile  dans  une  casserole  ; posez-la  sur  lefeu  , avecles  ognons  dedans  ; 
quand  ils  seront  bien  blonds  , vous  pilerez  trois  anchois,  que  vous 
mêlerez  avec  du  beurre  et  des  ognons  ; vous  mettrez  le  tout  dans  les 
artichauts  ; vous  les  ferez  cuire  dans  une  casserole,  comme  il  est  dit 
aux  artichauts  à la  barigoule.  Lorsque  vous  les  servirez , vous  verse- 
rez dedans  une  sauce  à l’espagnole,  ou  bien  vous  ferez  un  roux 
léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  dans  lequel  ont  cuit  les  arti- 
chauts ; vous  pouvez  les  faire  cuire  seulement  sur  une  barde  de  lard, 
feu  dessus  et  dessous. 

Concombres  à la  Crème. 

Vous  couperez  les  concombres  en  petits  carrés  ; après  les  avoir  éplu- 
chés , vous  en  ôterez  les  angles  , en  leur  donnant  une  forme  ronde  ou 
ovale  : tâchez  que  les  morceaux  soient  de  même  grandeur  et  de  même 
épaisseur.  Vous  mettrez  de  l’eau  et  du  sel  dans  une  casserole:  quand 
elle  bouillira  , jetez— y . les  concombres  ; dès  qu’ils  fléchiront  sous  le 
doigt,  vous  les  relirez  de  l’eau  bouillante  pour  les  mettre  dans  l’eau 
froide,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  linge  : vous  ferez  une 
sauce  à la  crème  un  peu  liée  ( voyez  Sauce  à la  Crème)  , et  vous  les 
mettrez  dedans;  vous  les  servirez  sur  un  plat  , ou  dans  une  casserole 
d’entremets. 

Concombres  farcis. 

Vous  ôtez  la  superficie  de  trois  concombres,  et  vous  en  détachez 
l’intérieur  avec  le  manche  d’une  cuillère  à ragoût;  lorsqu'ils  seront 
bien  vidés,  vous  les  remplirez  d’une  farce  cuite  (voyez  Farce  cuite), 
vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , quelques  tranches 
de  veau,  quelques  carottes  et  ognons,  une  feuille  cle  laurier  , un  peu 
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de  thym;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  : arrosez-lcs  avec  du 
bouillon  : vous  les  ferez  mijoter  une  demi-heure  ; assurez-vous  avec  le 
doiet  s'ils  fléchissent;  alors  vous  les  retirerez  du  leu.  Au  moment  du 
service , laissez-les  égoutter , et  dresscz-lcs  sur  votre  plat  ; vous  y met- 
trez une  sauce  espagnole  réduite. 

Concombres  à l’Espagnole. 

Vous  coupez  des  concombres  en  quatre  dans  leur  longueur,  vous 
les  épluchez  , et  vous  leur  donnez  une  forme  agréable  ; vous  les  ferez 
blanchir,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  linge  ; arrangez-les  en- 
suite dans  une  casserole  : vous  verserez  plein  cinq  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  travaillée,  deux  de  consommé;  vous  mettrez  les  con- 
combres au  feu  ; une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  ferez  mi- 
joter, puis  vous  les  dresserez.  En  cas  que  la  sauce  soit  trop  longue  , 
vous  Ja  ferez  réduire  , et  vous  la  verserez  dessus. 

Chicorée  au  Velouté. 

Vous  ôterez  l’extérieur  de  la  chicorée,  pour  qu’il  ne  reste  que  le 
blanc,  vous  couperez  la  tète,  et  vous  mettrez  la  chicorée  partagée  en 
deux  dans  l’eau  pour  la  laver;  vous  aurez  plein  un  chaudron  d’eau 
bouillante  , dans  laquelle  vous  jetterez  une  poignée  de  sel  , vous  y met- 
trez la  chicorée,  et  vous  l’enfoncerez  à chaque  instant  dans  l’eau,  afiu 
qu’elle  ne  noircisse  pas  ; lorsque  vous  verrez  qu’elle  se  mêle  avec  l’eau, 
elle  est  assez  blanchie  : tâtez  avec  les  doigts  ; si  elle  fléchit , vous  l’é- 
goutterez dans  une  passoire,  et  vous  la  mettrez  dans  l’eau  fraîche  : 
quand  elle  sera  bien  froide,  vous  l’égoutterez  encore , et  vous  la,prcs- 
serez  daus  vos  mains  pour  en  extraire  l’eau  ; après  cela  , vous  la  ha- 
cherez, vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole, 
avec  la  chicorée,  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre;  vous  la  remuerez 
beaucoup,  et  vous  verserez  dessus  plein  cinq  cuillères  a dégraisser  de 
velouté  , autant  de  consommé  ; vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  un  peu  épaisse  ; après  , vous  la  dresserez  sur  le  plat , avec  des  croû- 
tons alentour.  Si  vous  voulez  faire  de  la  chicorée  à la  crème  ou  au 
bouillon,  vous  y mettez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine  , et  vous 
mouillez  la  chicorée  avec  de  la  crème  ou  du  bouillon  : 'si  vous  avez 
mis  trop  de  mouillement , vous  le  ferez  réduire. 

Épinards  au  Maigre. 

Faites  blanchir  les  épinards  comme  il  est  dit  à l’anglaise;  lorsqu’ils 
seront  blanchis  et  hachés,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec 
environ  un  quarteron  de  beurre,  dusel  , du  poivre  (plus  ou  moins 
selon  la  quantité  d’épinards);  vous  les  mettez  sur  le  leu;  quand  le 
beurre  aura  un  peu  frit  les  épinards,  vous  y mettrez  plein  deux  cuil- 
lères à bouche  de  farine , que  vous  remuerez  bien  , puis  du  lait;  re- 
muez-les  pour  qu’ils  se  lient  bien  ; voyez  s’ils  sont  d’un  bon  sel. 

Épinards  à l’yJnglaise. 

Vous  ferez  blanchir  de  jeunes  épinards,  parce  que  les  vieux  s’ac- 
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coinmodent  mal  à l’anglaise  ; vous  faites  bouillir  de  l’eau  dans  un  chau- 
dron , vous  y jetez  une  poignée  de  sel.  Après  avoir  bien  lavé  les  épi- 
nards, vous  les  mettez  dans  le  chaudron,  vous  les  enfoncez  bien,  afin 
qu’ils  ne  prennent  pas  le  goût  de  fumée.  Quand  ils  se  mêleront  avec 
l’eau,  vous  tâterez  avec  les  doigts  s’ils  fléchissent  : alors  vous  les  ra- 
fraîchirez, de  même  que  la  chicorée  5 ensuite  vous  les  hacherez  et  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole,  avec  du  sel , du  gros  poivre , un  peu 
de  muscade  râpée  : avec  une  cuillère  de  bois  , vous  les  remuerez  sur 
le  feu  ; lorsque  les  épinards  seront  bien  chauds,  vous  y mettrez  un 
bon  morceau  de  beurre,  vous  le  mêlerez  avec  les  épinards,  sans  les 
poser  sur  le  feu  , pour  éviter  que  le  beurre  tourne  en  huile  ; dressez- 
les  sur  le  plat , avec  des  croûtons  alentour. 

Épinards  au  Velouté. 

Lorsque  les  épinards  sont  blanchis  ( voyez  Epinards  à l’Anglaise), 
vous  les  hachez,  et  vous  les  mettez  dans  une  casserolè  avec  un  bon 
morceau  de  beurre  : ajoutez  du  sel , du  gros  poivre.  Vous  poserez  les 
épinards  sur  le  feu  ; quand  ils  seront  bien  passés  , vous  verserez  dessus 
plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , autant  de  consommé.  Si 
les  épinards  sont  clairs  , vous  les  faites  réduire  , et  vous  les  dressez  sur 
un  plat,  avec  des  croûtons  alentour.  Si  vous  les  préférez  au  bouillon 
ou  à la  crème,  quand  ils  sont  bien  passés , vous  y mettez  plein  deux 
cuillères  à café  de  farine  , vous  la  mêlez  avec  les  épinards  , et  vous  les 
arrosez  avec  du  bouillon  ou  de  la  crème  ; s’ils  étaient  trop  mouillés  , 
vous  les  feriez  réduire. 

Oseille  maigre  à la  Bourgeoise. 

Lorsque  l’oseille  est  bien  épluchée  et  bien  lavée  , vous  l’égoullcz 
bien  , pour  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau  ; hachez-la  et  mettez-la  fondre  dans 
une  casserole  ; quand  elle  est  bien  fondue , s’il  y a trop  d’eau , vous  la 
mettez  égoutter  dans  une  passoire;  mettez-la  ensuite  dans  une  casse- 
role , avec  un  morceau  de  beurre  ; faites  que  votre  beurre  puisse  frire 
un  peu  l’oseille;  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine 
dans  un  vase;  vous  y casserez  un  œuf,  vous  délaierez  la  farine  , puis 
encore  un  œuf,  que  vous  battrez  avec  votre  farine  ; vous  mettrez  aussi 
un  verre  de  lait  ; délayez  ce  lait  ensemble  , et  versez  sur  l’oseille;  tour- 
nez-la  sur  le  feu  ; quand  elle  aura  bouilli  un  quart  d’heure , vous  pour- 
rez la  mettre  sur  le  plat  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; yous  pouvez 
y mettre  des  œufs  pochés  , des  œufs  durs  , ou  un  fricandeau  ; ce  qui 
vous  conviendra.  ( Voyez  ces  articles.  ) 

Choux-Fleurs  à la  Sauce  blanche. 

Vous  épluchez  les  choux-fleurs  , vous  tenez  une  casserole  sur  le  feu, 
avec  de  l’eau,  un  peu  de  sel,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  ; lorsque  l’eau  bouillira  , vous  y mettrez  des  choux-fleurs  ; au 
bout  d’un  quart  d’heure,  vous  les  retirerez  s’ils  sont  cuits  , sinon  vous 
les  laisserez  davantage  : il  faut  les  ôter  de  dessus  le  feu  quand  ils  sont 
un  peu  fermes.  Au  moment  du  service , vous  les  égouttez , et  vous  les 
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dressez  sur  tin  plat  ou  dans  nne  casserole  ; alors  vous  les  renversez  sur 
un  platv  et  vous  les  masquez  d’une  sauce  au  beurre,  blauchë  ou  brune. 
( F oyez  celle  que  vous  préférez.) 

Choux-Fleurs  à la  DamezaC. 

Vous  ferez  cuire  des  choux-fleurs  un  peu  ferme , vous  les  égoutte- 
rez ; tcuez  prête  une  sauce  blanche  un  peu  liée , vous  mettrez  les 
choux-fleurs  dedans,  et  vous  les  sauterez  dans  la  sauce  ; dresscz-lcs 
sur  le  plat.  [Voyez  Sauce  blanche.) 

Choux-Fleurs  au  Fromage. 

Lorsque  les  clioux-flcurs  seront  fcuits,  vous  les  égoutterez , et  vous 
les  poserez  sur  un  plat;  Saupoudrez-les  de  fromage  de  Gruyère  ou  de 
parmesan  râpé;  après,  vous  les  dresserez  sur  le  plat  à servir;  vous 
faites  une  sauce  blanche  un  peu  liée,  dans  laquelle  vous  mettrez  du 
fromage  râpé  ; vous  masquez  vos  choux-fleurs  avec , et  vous  les  cou- 
vrez de  votre  sauce  le  plus  possible  ; alors  vous  sèmerez  du  fromage 
râpé  sur  les  choux-fleurs  ; après , mettez  dessus  de  la  mie  de  pain  que 
vous  arrosez  avec  du  beurre  tiède,  au  moyen  d’un  pinceau  de  plume 
que  vous  trempez  dedans  ; vous  emploierez  moitié  mie  de  pain  et  moi- 
tié fromage  râpé  , et  vous  panerez  encore  une  fois  vos  choux-fleurs  ; 
pour  que  cela  forme  une  croûte  , vous  les  poserez  sur  un  feü  doux  , 
vingt  minutes  avant  de  servir,  mettez  un  four  de  campagne  par-des- 
sus; vous  leur  ferez  prendre  une  belle  couleur  : au  moment  du  ser- 
vice, vous  épongerez  le  beurre  qui  sera  sur  votre  plat,  ayec  une  mie 
de  pain  tendre  : nelloycz  les  bords  du  plat. 

Choux-Fleurs  frits . 

Vous  laisserez  cuire  les  choux-fleurs  aux  trois  quarts  ; vous  ferez 
nne  sauce  blanche  un  peu  liée,  vous  sauterez  les  choux-fleurs  dedans, 
et  vous  les  mettrez  refroidir  : au  moment  de  servir , vous  tremperez 
les  choux-fleurs  dans  une  pâte  à frire , vous  les  mettrez  dans  une  fri- 
ture un  peu  chaude;  quand  ils  seront  blonds,  retirez— les  ; vous  les 
dressez  après  sur  votre  plat;  vous  pouvez  aussi,  quand  ils  seront  cuits 
et  bien  égouttés,  les  mettre  dans  une  terrine,  avec  du  sel , du  poivre 
et  du  vinaigre;  sautez-lcs  dans  cet  assaisonnement;  vou3  les  mettrez 
dans  la  pâte  à frire,  elles  ferez  frire  ensuite. 

Choux  farcis. 

Vous  ferez  blanchir  deux  choux  moyens  dans  de  l’eaü  et  du  sel; 
quand  ils  auront  été  vingt  minutes  dans  l’eau  bouillante,  vous  les  ra- 
fraîchirez, et  vous  les  ferez  égoutter;  ôtez-en  les  coeurs;  vous  hacherez 
une  demi-livre  de  veau,  vous  y joindrez  une  livre  de  gras  de  lard , du 
sel , du  gros  poivre  , un  peu  des  quatre  épices , un  peu  d’aromates  pi- 
lés ; quand  le  tout  sera  bien  haché , vous  y ajouterez  sept  ou  huit  jau- 
nes d'œufs,  que  vous  mêlerez  bien  avec  votre  farce;  vous  la  mettrez 
dans  l’intérieur  de  chaque  chou  , vous  les  ficellerez  bien  , vous  arran- 
gerez des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  quelqües  tran-’ 
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u'ies  <lo  veau , un  peu  de  jambon,  trois  carottes,  quatre  ognons  un 
peu  de  thym,  une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  vous  met- 
tre/. les  choux  par-dessus  , et  vous  les  couvrirez  de  lard  ; moüillcz-les 
avec  du  bouillon  du  derrière  de  la  marmite  5 ajoutez  un  peu  de  sel  et 
de  poivre;  vous  les  ferez  mijoter  une  heure  et  demie  ; quand  ils  seront 
cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc;  vous  en  extrairez  le  jus 
en  les  pressant  un  peu;  après  cela  vous  les  déficellerez,  et  vous  leur 
donnerez  une  forme  agréable  : vous  pouvez  les  dresser  sur  le  plat  : 
glaccz-lcs,  et  mettez  une  sauce  espagnole  dessous  : si  vous  n’avez  pas 
de  sauce,  faites  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de  vo- 
tre cuisson,  et  que  vous  passerez  au  tamis  de  soie. 

Choux  à la  Crème. 

Après  avoir  lavé  des  choux  , vous  les  émincerez  , et  vous  les  ferez 
blanchir  dans  de  l’eau  où  vous  mettrez  une  poignée  de  sel  ; lorsque  les 
choux  fléchiront  sous  les  doigts,  vous  les  rafraîchirez,  et  vous  les 
presserez  comme  la  chicorée;  vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole;  après  avoir  donné  quelques  coups  de  couteau  sur 
les  choux,  vous  les  joindrez  avec  le  beurre  ; ajoutez-y  du  sel , du  gros 
poivre , un  peu  de  muscade  râpée , vous  les  passerez  bien  ; vous  met- 
trez plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  les 
choux  , et  vous  les  mouillerez  avec  de  la  crème  ; en  cas  qu’ils  soient 
trop  liquides,  vous  les  ferez  réduire;  vous  les  préparerez  de  même  , 
vous  les  arroserez  avec  du  bouillon  , et  vous  emploierez  le  même  as- 
saisonnement. 

Laitues  hachées. 

Otez  ce  qu’il  y a de  dnr  aux  laitues , lavcz-les  bien  , faites-les  blan- 
chir dans  une  eau  de  sel  ; quand  elles  sont  cuites,  sortcz-les  de  l’eau 
chaude,  pour  les  mettre  dans  l’eau  froide;  lorsqu’elles  seront  assez 
froides,  metlez-lcs  dans  une  passoire,  etserrez-les  dans  vos  mains  pour 
en  extraire  l’eau;  vous  les  hacherez  ; mettez  un  quarteron  de  beurre 
dans  une  casserole , et  vos  laitues  par-dessus  , du  sel , du  poivre  , ni 
trop  ni  trop  peu  ; quand  les  laitues  sont  un  peu  frites  dans  le  beurre, 
mettez-y  plein  deux  cuillerées  à bouche  de  farine  (plus  ou  moins  , 
selon  la  quantité)  ; remuez-la  bien  , pour  que  cela  soit  bien  mêlé,  puis 
vous  mettez  du  bouillon  , et  laisserez  bouillir  un  quart  d’heure  ; dres- 
sez—la  sur  le  plat , et  des  croûtons  alentour. 

Laitues  à V Espagnole. 

Vous  ôterez  les  feuilles  dures  de  laitues,  vous  les  lavez,  et  vous  les 
faites  blanchir  à grande  eau,  avec  du  sel  dedans;  quand  elles  auront 
bouilli  vingt  minutes  , vous  les  rafraîchirez,  et  vous  les  presserez  de 
manière  qu’il  ne  reste  point  d’eau;  vous  mettrez  un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre  daus  le  cœur  des  laitues;  vous  les  ficellerez,  vous  arran- 
gerez des  bardes  de  lard  daus  le  fond  d’une  casserole,  avec  quelques 
trauches  de  veau,  deux  carottes  coupées  en  tranches , trois  ognons, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier  ; vous  mettrez  des  laitues 
par-dessus , et  vous  les  couvrirez  de  lard  ; mouillez-les  ayec  du  bouil- 
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l'oti , un  peu  du  derrière  de  la  marmite  } vous  les  ferez  mijoter  pen-> 
dant  une  heure.  Lorsque  les  laitues  seront  cuites,  vous  les  égoutterca 
sur  un  linge  blanc,  vous  les  presserez  dans  le  même  linge,  pour  eu 
extraire  le  mouilleraient  } ensuite  vous  les  parerez  , vous  les  glacerez, 
et  vous  les  dresserez  en  couronnes  , avec  des  croûtons  glacés  à 
peu  près  de  la  grandeur  des  laitues  $ vous  mettrez  une  sauce  es- 
pagnole dessous. 

Romaines  hachées. 

Préparez  les  romaines  de  même  que  les  laitues.  (f oyez  Laitues.) 

Laitues  farcies. 

Vous  préparez  des  laitues  comme  it  est  dit  pour  les  clioUx  farcis  ; 
vous  vous  servirez  du  même  procédé  pour  les  blanchir  et  les  faire 
cuire  ; vous  pouvez  les  dresser  de  même  et  employer  la  même  sauce. 

Lentilles  ci  la  Maître-  cl’ Hôtel. 

Faites  cuire  des  lentilles  ; vous  les  égouttez,  et  vous  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , du  persil  et  de  la  ciboule 
bien  hachés  , du  s ! , du  gros  poivre  } vpus  sautez  le  tout  ensemble  : 
servez— les  bien  chaudes. 

Lentilles  fricassées. 

Vous  faites  un  roux  léger  , vous  y mettrez  des  fines  herbes  ou  de 
Pognon  coupé  en  petits  dés  , vous  les  passerez  dans  le  roux,  que  vous, 
mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon  ou  de  l’eau  \ quand  il  sera  délayé, 
vous  mettrez  les  lentilles  dedans  avec  du  sel , du  gros  poivre}  vous  les 
servirez  bien  chaudes. 

ILaricots  au  Jus. 

Les  haricots  de  Soissons  sont  les  meilleurs  } failes-les  cuir.e,  et  vous 
les  égoutterez  } après  , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez 
avec  du  jus,  uu  peu  de  sel,  du  gros  poivre } vous  sauterez  vos  haricots 
dans  la  sauce  } servez-Ies  bien  chauds.  Vous  pouvez  les  fricasser  de 
inême  que  les  lentilles. 

Haricots  blancs  nouveaux. 

Vous  mettez  bouillir  de  l’eau  dans  une  marmite  ou  casserole,  avec 
du  sel , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bcUrrc  } lorsque  l’eau  boùt , 
vous  y mettez  vos  haricots  : dès  qu’ils  sont  cuits  , vous  les  égouttez  ^ 
vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  avec  les  ha- 
ricots dedans  } vous  les  sautez  , cl  vous  y mettez  une  cuillerée  de  ve- 
louté, un  peu  de  sel  , de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée}  au 
moment  du  service , vous  y ajouterez  une  liaison  de  deux  jauuct 
d’œufs. 

Haricots  à la  Purée  d’ Oghoiis. 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits,  vous  les  égouttez  , et  vous  les  met- 
tez dans  une  casserole  avec  gros  comme  deux  œuls  de  beurre,  et  plein 
huit  cuillères  à dégraisser  de  purée  d’oguons  5 yous  les  tautez  sur  le 
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feu  sans  les  faire  bouillir 5 vous  les  servez  bien  chauds  : voyez  s'ils  sont 
d’un  bon  assaisonnement. {Voyez  Purée  d’Ognons  blanche  ou  brune.) 

Petits  Pois  verts  au.  petit  Beurre . 

Vous  prenez  deux  litrons  de  pois,  vous  mettez  un  quarteron  de 
beurre  dedans  , vous  l’arrosez  d’eau  ; pétrissez-les  ensemble  avec  vos 
mains  ; vous  les  laisserez  égoutter  dans  un%  passoire,  ensuite  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  ; placez-la  sur  un  iéu  ardent  ; vous  sauterez 
les  pois;  quand  ils  auront  bien  senti  la  chaleur,  vous  les  mouillerez  à 
l’eau  bouillante,  vous  y ajouterez  du  sel,  du  gros  poivre,  la  valeur  de 
la  moitié  d’une  noix  de  sucre  , un  bouqnet  de  persil  et  de  ciboule  ; 
vous  ferez  réduire  votre  mouillemcut  jusqu’à  ce  qu'il  n’y  en  ait  pres- 
que plus;  au  moment  de  servir  , lorsque  les  pois  bouillent,  vous  met- 
tez dedans  trois  petits  pains  de  beurre  , ou  gros  comme  deux  œufs  de 
beurre;  vous  les  sauterez  sans  les  tenir  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  bien  liés , et  vous  les  dresserez  en  buisson  : voyez  s’ils  sont 
d’un  bon  sel. 

Petits  Pois  à l3 Anglaise. 

Vous  mettez  de  l’eau  dans  une  grande  casserole;  trois  quarts  d’heure 
avant  de  servir  , quand  l’eau  bout,  vous  y ajoutez  du  sel  et  vos  pois  ; 
vous  les  laisserez  bouillir  jusqu’au  moment  de  servir;  alors  vous  les 
égouttez  dans  une  passoire  , vous  les  mettez  sur  le  plat  , avec  six  petits 
pains  de  beurre  dessus  , ou  seulement  un  quarteron  de  beurre,  sans 
le  mêler  avec  les  pois. 

Petits  Pois  à la  Bourgeoise. 

Vous  ferez  un  roux  blanc  léger  , vous  y mettrez  les  pois  ; quand  ils 
seront  bien  revenus,  vous  les  mouillerez  à l’eau  bouillante;  ajoutez  du 
sel  , pu  poivre  , quatre  ognons  , un  bouquet  de  persil  et  ciboule,  une 
romaine  émincée  ; vous  les  laisserez  réduire  en  cuisant  ; lorsque  les 
pois  seront  cuits,  et  au  moment  de  les  servir,  vous  y joindrez  une  liai- 
son de  trois  jaunes  d’œufs  ; ne  les  laissez  pas  bouillir  avec  la  liaison  , 
de  crainte  qu’elle  ne  tourne  ; assurez-vous  s’ils  sont  de  bon  sel. 

Asperges. 

C’est  l’asperge  de  Rosni  que  l’on  préfère  pour  le  goût  et  pour  la  gros- 
seur ; vous  les  effeuillez  jusqu’au  bouquet  avec  le  tranchant  près  la 
pointedu  couteau  , vous  en  enlcvezla  superficie  depuis  le  bouquet  jus- 
qu'au bout  du  blanc  ; ayez  soin  qu’elles  soient  toutes  de  la  même  lon- 
gueur ; vous  les  lierez  en  paquets;  vingt  minutes  avant  de  servir,  vous 
les  mettrez  dans  une  grande  eau  bouillante  , ajontez-y  du  sel  ; vous  les 
tâterez;  si  elles  fléchissent,  vous  les  rafraîchirez,  pour  qu’elles  ne  cuisent 
pas  trop,  et  qu’elles  ne  perdent  pas  leur  vert;  si  vous  les  voulez  à 
l’huile  , vous  les  servirez  froides  en  un  seul  paquet;  il  faut  qu’elles 
soient  régulièrement  arrangées  sur  le  plat;  si  c’est  une  sauce  blanche, 
vous  la  mettez  dans  une  saucière  près  des  asperges.  {.Voyez  Sance  au 
Beurre.) 
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Asperges  en  petits  Pois  y. 

Vous  prendrez  de  petites  asperges  qui  commencent  à paraître  ; 
vous  les  coupez  toutes  de  la  grosseur  d'un  pois  ; vous  avez  une  grande 
casserole  où  il  y a de  l’eau  bouillante  et  du  sel ; laites  blanchir  les 
pointes  d’asperges-,  lorsqu’elles  ont  jeté  vingt  bouillons,  vous  les 
mettez  dans  une  passoire , vous  les  placez  après  dans  l’eau  froide  ; une 
demi-heure  avant  de  servir , vous  les  laissez  égoutter;  mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole , avec  les  asperges  dedans , du  sel , 
du  gros  poivre  ; vous  les  faites  revenir  dans  le  beurre  ; versez  dessus 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  ou  bien  plein  deux  cuil- 
lères à café  de  farine  , du  bouillon  ou  de  l’eau  , du  sel , du  gros  poivre , 
un  peu  de  muscade  râpée , plein  une  cuillère  à café  de  sucre  en  pou- 
dre; le  mouillement  ne  doit  pas  être  très-long;  vous  ferez  bouillir  les 
asperges  ; quand  elles  seront  à courte  sauce  , vous  y mettrez  une  liai- 
son de  trois  jaunes  d’œufs,  et  vous  les  dresserez  sur  le  plat , avec  des 
croûtons  alentour. 

Fèves  de  Marais». 

Si  elles  sont  petites,  on  ôte  la  tête;  si  elles  sont  grosses  , on  les  dé- 
robe ; on  les  fait  blanchir  dans  l’eau  de  sel  ; quand  elles  le  sont  assez  , 
c’est-à-dire  qu’elles  sont  mangeables,  on  les  met  à l’eau  froide  pour 
les  tenir  vertes;  on  les  égoutte,  on  met  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole , les  fèves  par-dessus  , avec  un  peu  de  sariette  hachée  , du 
sel  , du  poivre;  on  les  met  sur  le  feu,  et  lorsqu’elles  sont  un  peu  re- 
venues dans  le  beurre,  on  y met  une  pincée  de  farine,  on  les  mouille 
avec  un  peu  de  bouillon  ; quand  elles  ont  jeté  quelques  bouillons  , on 
y met  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  (plus,  selon  la  quantité),  ou 
pas  du  tout.  Quand  elles  sont  jeunes,  on  y met  un  petit  morceau  de 
sucre. 

Haricots  verts* 

Après  avoir  épluché  et  lavé  les  haricots  , vous  mettez  de  l’eau  et  du 
sel  dans  un  chaudron  , vous  la  faites  bouillir,  et  vous  y jetez  les  hari- 
cots ; dès  qu’ils  ont  bouilli  un  quart  d’heure,  vous  tâtez  s’ils  fléchissent 
sous  le  doigt;  laissez-les  égoutter  dans  une  passoire,  meltez-les  dans 
l’eau  froide;  au  moment  de  servir,  vous  mettez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole  , vous  égouttez  les  haricots , et  vous  les  inci- 
tez dedans  , avec  du  sol , du  gros  poivre , du  persil  et  de  la  ciboule  ha- 
chés; vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent,  et  vous  les  sautez;  quand  ils 
sont  bien  chauds,  vous  les  servez  sur  le  plat;  ajoutez-y  un  jus  de  ci- 
tron , si  vous  voulez. 

Haricots  verts  liés» 

Vous  faites  blanchir  les  haricots  verts , vous  les  laissez  refroidir  et 
égoutter,  et  vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  deux  œufs  de 
beurre  , des  fines  herbes  bien  hachées,  et  vous  les  passerez;  dès  que  le 
Leurre  sera  un  peu  chaud  , et  que  les  herbes  seront  un  peu  frites , vous 
y mettrez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
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le  beurre  , versez  dessus  un  verre  de  bouillon  , un  peu  de  sel  , du  gros 
poivre  ; quand  la  sauce  bouillira  , vous  mettrez  dedans  les  haricots  , et 
vous  les  y sauterez  ; au  moment  de  servir , vous  y ajouterez  une  liaison 
de  deux  jaunes  d’œufs  ; voyez  si  les  haricots  sont  d’un  bon  goût.  Vous 
pouvez  y mettre  un  jus  de  citron. 

Haricots  verts  au  Beurre  noir. 

Lorsque  les  haricots  «eront  blanchis , vous  les  sortirez  de  l’eau  bouil- 
lante^ faites-les  égoutter  dans  une  passoire  ; ensuite  vous  les  assaison- 
nez de  sel , de  gros  poivre  ; drcssez-le  sur  le  plat  ; vous  verserez  un 
beurre  noir  dessus  ( voyez  Beurre  noir)  ; vous  pouvez,  après  les  avoir 
bien  égouttés , mettre  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , 
et  le  faire  roussir;  vous  placez  les  haricots  verts  dedans,  et  vous  les 
sautez  sur  un  grand  feu  ; vous  les  assaisonnez  avant  de  les  dresser  sur 
le  plat  ; mettez-y  un  filet  de  vinaigre.  Ces  haricots  seront  bons,  mais 
ils  n’auront  pas  bonne  mine. 

Cardcs-Poirées  au  Fromage. 

Vous  coupez  le  blanc  des  cardes-poirécs  de  la  grandeur  de  quatre 
pouces  -,  vous  y joindrez  du  sel  , gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; dès 
que  l’eau  bouillira,  vous  y mettrez  les  cardes-poirécs;  laisscz-les 
bouillir  trois  quarts  d’heure  ; si  elles  fléchissent  sous  les  doigts  , elles 
sont  cuites  ; vous  les  égoutterez,  vous  ferez  une  sauce  blanche  un  peu 
liée,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  fromage  de  Gruyère  ou  de 
parmesan  râpé;  posez  les  cardes-poirées  dedans;  vous  les  sautez  ; vous 
ferez  gratiner  du  fromage  dans  votre  plat  ; arrangez  dessus  un  lit  de 
cardes-poirées  et  un  lit  de  fromage  râpé  , jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit 
comblé  ; vous  les  masquerez  avec  du  fromage  râpé  ; vous  tremperez 
ensuite  quelques  plumes  dans  le  beurre  tiède,  et  vous  l’égoutteçez 
sur  le  fromage  ; vous  remasquerez  le§  cardes  avec  de  la  mie  de  pain  : 
quand  elles  seront  bien  panées , vous  égoutterez  encore  un  peu  do 
beurre  dessus  ; une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  poserez  le  plat 
sur  de  la  cendre  rouge,  et  un  four  de  campagne  bien  chaud  dessus  , 
pour  qu’elles  prennent  une  belle  couleur;  vous  épongerez  le  beurre 
qui  sera  sur  les  bords  de  votre  plat , avec  une  mie  de  pain  tendre. 

Aubergines  * 

Ayez  quatre  belles  aubergines , vous  les  couperez  par  moitié  dans 
leur  longueur:  vous  ne  les  creuserez  pas  trop  , afin  qu’elles  aient  un 
peu  de  chair  ; vous  râperez  du  lard  deux  fois  gros  comme  un  œuf , au- 
tant de  beurre  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères 
à bouche  d’huile  , deux  cuillerées  à bouche  de  champignons  bien  ha- 
chés , une  petite  poignée  d’échalotes  et  une  de  persil  ; vous  passerez 
ces  fines  herbes  avec  le  beurre,  le  lard  et  l’huile;  quand  vous  aurez, 
bien  fait  revenir  le  tout,  vous  y mettrez  un  peu  de  sel  , de  gros  poi- 
vre , un  peu  d'épices , et  vous  les  laisserez  refroidir;  après  cela,  vous 
mettrez  autant  de  farce  cuite  ou  de  celle  à quenelles  que  vous  aurez 
de  fines  herbes  ; vous  lia  citerez  trois,  anchois , et  vous  les  mêlerez  avec 
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la  farce  et  les  fines  herbes  ; tous  mettrez  le  tout  clans  vos  huit  moitiés 
d’aubergines,  vous  unirez  bien  le  dessus  de  votre  large  avec  de  l’œuf, 
et  vous  les  panerez  ; une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez 
sur  une  tourtière,  dans  le  four,  ou  sur  un  feu  un  peu  chaud,  et  le 
four  de  campagne  par-dessus.  [Voyez  Farce  à Quenelles.) 

Macédoine  à la  Béchamel. 

Vous  préparez,  comme  il  est  dit  à la  Macédoine  aux  Entrées  , beau- 
coup de  carottes,  navels,  petits  ognons,  pois,  asperges,  haricots  blancs, 
haricots  verts,  culs  d’artichauts,  aubergines,  choux- (leurs,  concombres, 
petites  fèves  , etc. , en  un  mot,  toutes  sorles  de  racines  et  de  légu- 
mes ; vous  les  préparez  par  portions  à peu  près  égales  et  à peu  près 
uniformes.  Lorsque  les  légumes  seront  cuits  dans  l’assaisonnement  qui 
convient,  vous  les  égoutterez  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  à sec;  vous 
mettrez  le  tout  dans  une  casserole,  vous  ferez  nue  béchamel  un  peu 
réduite  et  un  peu  liée  ; vous  la  verserez  sur  votre  macédoine  ; vous  la 
sauterez,  pour  que  la  sauce  se  racle  avec  les  légumes.  Si  vous  n’avez 
pas  de  béchamel,  vous  ferez  réduire  du  velouté,  vous  y joindrez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  vous  passerez  le  velouté  à travers  l’éta- 
mine ; vous  mettrez  dessus  les  légumes  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; 
si  vous  n’employez  pas  de  velouté  , vous  clarifierez  la  cuisson  de  vos 
racines  , et  vous  ferez  un  roux  blanc  ; mouillez  avec  la  cuisson  clari- 
fiée , ajoutez  dedans  une  feuille  de  laurier , des  champignons  ; vous  fe- 
rez réduire  votre  sauce,  afin  qu’elle  soit  un  peu  liée;  vonsferez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  et  yous  passerez  la  sauce  à l’étamine  sur 
les  légumes , en  y ajoutant  gros  comme  un  œuf  de  beurre;  sautez  les 
légumes  dans  la  sauce  , pour  que  la  macédoine  en  soit  bien  arrosée  ; 
vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir. 

Chartreuse. 

Vous  préparerez  des  racines  , et  vous  les  ferez  cuire  comme  celles 
dites  pour  entrée  ; vous  les  dresserez  de  même,  ou  bien  vous  pouvez  en 
changer  le  dessin;  en  place  de  mettre  de  la  viande  dans  l’intérieur, 
vous  vous  servirez  de  laitues  que  vous  aurez  le  soin  d’égoutter  et  fic- 
tion presser  pour  en  extraire  le  liquide.  Lorsque  votre  moule  sera 
plein  , vous  le  tiendrez  chaud  au  bain-marie  ; vous  prendrez  le  moun- 
lement  dans  lequel  vos  racines  ont  cuit , vous  y ajouterez  du  bouillon 
de  racines  ; quand  il  bouillira  , vous  le  passerez  a travers  une  serviette 
bien  fine  , pour  qu’il  soit  clair  ; vous  le  ferez  réduire  à demi-glace  , et 
vous  le  verserez  sur  la  chartreuse  , que  vous  aurez  mise  sur  votre  plat  : 
en  cas  que  votre  demi-glace  ne  soit  pas  assez  longue  , vous  y joindrez 
un  peu  de  glace  de  viande  bien  blonde. 

Marrons  à V Espagnole. 

Prenez  cinquante  marrons  (il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  de  Lyon  , 
parce  cju’ils  ne  sont  pas  bons  pour  la  cuisine)  ; vous  les  émonderez  a 
l’eau  chaude  comme  des  amandes  ; ayez  bien  soin  d’ôter  toute  la  se- 
conde peau  , afin  qu’ils  n’aient  pas  d’àcreté  ; quand  ils  seront  bien 
émondés,  yous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  demi-quarteron 
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tic  beurre  , plein  quatre  cuillères  û dégraisser  d’espagnole,  deux  verres 
de  consommé  , une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  muscade  râpée  ; vous 
ferez  bouillir  les  marrons  pendant  une  demi-heure  ; ensuite  vous  les 
retirerez  de  leur  sauce  , pour  les  mettre  dans  une  autre  casserole  ; lais- 
sez réduire  la  sauce  , et  passez-la  à l’étamine  sur  les  marrons  ; vous  les 
tiendrez  chauds  au  bain-marie  : au  moment  de  servir,  vous  les  dressez 
sur  le  plat,  et  la  sauce  dessous.  Vous  pouvez  les  mettre  aussi  à diffé- 
rentes sauces. 

Haricots  verts  tout- à-fait  à V Anglaise. 

Lorsque  vos  haricots  seront  préparés  , blanchis  , cuits  et  d’un  beau 
vert,  jetez-lcs  dans  une  passoire,  mettez  un  morceau  de  beurre  sur 
votre  plat  à servir  ; dressez  vos  haricots  , mettez  du  persil  haché  au- 
tour de  votre  plat,  eu  forme  de  cordon  $ chauffez  ce  plat,  et  servez.  (F.) 

Haricots  verts  à la  Bretonne. 

Coupez  en  petits  dés  un  ou  deux  ognons  , mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre  ; posez-les  sur  un  fourneau  ; passez 
vos  ognons  5 lorsqu’ils  commenceront  à roussir  , mouillez-lcs  avec  de 
l’espagnole;  n’en  ayant  pas,  mcltez-y  une  pincée  de  farine  ; faites 
qu’ils  soient  d’un  beau  roux,  ainsi  que  votre  farine  ; mouillez-les  avec 
une  cuillerée  à pot  de  jus;  assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre  ; faites 
cuire  et  réduire  cette  sauce,  mettez-y  vos  haricots  blanchis  et  cuits, 
laissez-les  mijoter  ; assurez-vous  s’ils  sont  d’un  bon  goût  ; dresscz-les 
et  servez.  (F.) 

Haricots  verts  à la  Lyonnaise. 

Coupez  deux  ognons  en  demi-anneaux  ; mettez-les  dans  une  poêle 
avec  un  peu  d’huile  ; posez  cette  poêle  sur  le  feu  ; lorsque  votre  ognoq 
commencera  à roussir,  a joulez-y  vos  haricots  verts  blanchis  et  cuits; 
faites-les  frire  avec  vos  ognons  ; mettez  du  persil  et  de  la  ciboule  ha- 
chés; assaisonnez-les  de  sel  et  de  gros  poivre,  faites-leur  faire  encore  un 
ou  deux  tours  de  pocle  ; dressez-les,  mettez  un  filet  de  vinaigre  dans  la 
poêle,  faitcs-lc  chauffer , versez-ie  sur  vos  haricots,  et  servez-les.  (F.) 

Haricots  verts  en  Salade. 

Faites  blanchir , cuire,  rafraîchir  et  égoutter  vos  haricots  ; mettez- 
les  dans  un  saladier  ; garnissez-les  de  quelques  filets  d’anchois,  de  quel- 
ques ognons  cuits  dans  la  cendre,  de  betteraves  , de  la  ravigote  ha- 
chée; en  outre  , assaisonnez  de  sel,  gros  poivre  , huile  et  vinaigre , et 
servez.  (F.) 

Salade  de  Concombres  à V Anglaise. 

Prenez  deux  concombres,  qu’ils  ne  soient  pas  encore  à leur  matu- 
rité , épluchcz-les.  ; goûtez  si  le  bout  n’est  point  amer  ; s’il  l’était , je- 
tez le  concombre  ; éminccz-lcs  en  rond  dans  leur  entier  , et  le  plus 
mince  possible,  et  mettez-les  dans  un  compotier,  avec  sel,  poivre, 
vinaigre’,  et  un  ognon  haché  en  rouelles  ; laissez-les  confire  ainsi  deux 
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ou  trois  heures , supprimez  une  partie  de  leur  assaisonnement , et  scr- 
vcz-les  avec  le  bœuf.  (ï .) 

Choux-Raves  et  Choux-Navets. 

Ces  choux  sont  d’une  espèce  particulière  aux  autres*,  on  n’en  mange 
point  les  feuilles  , mais  les  trognons,  qui  viennent  gros  comme  les 
deux  poings  ; on  supprime  Pécorce , on  en  forme  des  navets  ou  des 
fausses  cardes,  comme  je  l’ai  indiqué  à l’article  Navets;  faites  blanchir 
ces  choux  comme  les  navets,  marquez-les  de  même;  leur  cuisson  faite, 
mettez-les  soit  au  velouté , soit  à l’espagnole , soit  à la  sauce  au 
beurre.  (F.) 

Céleri , Raves  et  Fenouil. 

\_Vojez  Choux-Raves.]  (F.) 

Choux  de  Bruxelles. 

C’est  une  espèce  de  choux  gros  comme  le  pouce , et  qui  au  lieu  de 
venir  en  haut  de  la  tige,  tel  que  les  choux  ordinaires , se  place  au 
contraire  à chaque  œil  du  montant  du  chou,  ce  qui  ressemble  assez  à 
une  botte  d’ognons  montés  sur  de  la  paille  ; la  manière  la  plus  ordi- 
naire jusqu’à  présent  de  les  accommoder,  est  de  les  éplucher,  d’en 
supprimer  les  feuilles  jaunes  et  fanées,  de  les  laver,  de  les  faire  blan- 
chir, et  cuire  à grande  eau,  dans  laquelle  on  amis  du  sel  en  raison  de 
leur  quantité  : leur  cuisson  faite  , on  les  met  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel , du  gros  poivre;  on  les  remue  bien; 
ajoutez-y,  pour  les  lier,  une  cuillerée  de  velouté  réduit,  et  servez- 
les.  (F.) 

Choux  brocolis. 

Cette  espèce  de  choux  est  différente  de  la  précédente  : ce  sont  les 
montans  des.  choux  qui  poussent  au  printemps  sur  les  trognons  ou 
tiges  des  choux  dont  on  a coupé  les  têtes  , avant  l’hiver,  et  que  le  jar- 
dinier réserve  ordinairement  pour  en  tirer  de  la  graine.  On  supprime 
toutes  les  feuilles  de  ces  choux  , hors  celles  qui  sont  placées  le  plus 
près  de  la  fleur  ; on  les  lave , on  les  fait  blanchir  et  cuire  ; drcssez-lcs 
sur  le  plat  comme  des  asperges , servez-les  à l’huile,  (F.) 

Choux  rouges  à la  Flamande. 

Prenez  deux  de  ces  choux  , coupcz-les  en  quatre;  supprimez-en  lo 
trognon  , émincez-les  comme  je  l’ai  indiqué  à la  choucroute  à la  fran- 
çaise ; faites-les  blanchir,  rafraîchissez-lcs , mettez-les  dans  une  casse- 
role , avec  un  morceau  de  beurre,  une  feuille  de  laurier,  un  ognon  pi- 
qué de  deux  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre;  faites-les  partir; 
retournez-les  bien,  pour  qu’ils  s’incorporent  avec  le  beurre  ; posez-lcs 
sur  la  paillasse  avec  un  leu  léger  dessous , couvrez-les  de  leur  cou- 
vercle avec  de  la  cendre  rouge  dessus  ; laissez-les  ainsi  mijoter  trois  ou 
quatre  heures  ; retournez-les  de  temps  en  temps  ; prenez  garde  qu’ils 
ne  brûlent;  leur  cuisson  achevée  , ôlez-en  la  feuille  de  laurier  et  l’o- 
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gnon  , et  finissez  avec  un  petit  morceau  de  beurre;  dressez-lcs  et  ser- 
vez. (F.) 

Croûte  aux  Champignons . 

Tournez  et  faites  cuire  des  champignons  comme  il  est  indiqué  h 
l’article  Petite  Sauce;  mettez-lcs  dans  une  casserole,  avec  un  morceau 
de  beurre,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; posez  votre  casserole 
sur  un  foprneau  ; sautez  vos  champignons  ; mettez-y  une  pincée  de 
farine;;  mouillez-ics  avec  d’excellent  bouillon;  faites-les  partir , laisscz.- 
]es  mijoter  et  cuire;  assaisonnez-les  de  sel.  poivre,  cl  d’un  peu  de 
muscade  râpée;  prenez  la  croûte  du  dessus  d’un  pain  mollet  râpé’ cm 
chapclé,  et  dont  vous  aurez  ôté  la  mie;  beurrez  cette  croûte  en  dedans 
et  en  dehors  , meltez-la  sur  un  gril  propre  , et  posez  ce  gril  sur  une 
cendre  rouge;  laissez  sécher  et  griller  ainsi  cette  croûte;  au  moment 
de  servir,  supprimez  le  bouquet  qui  est  dans  vos  champignons  ; liez- 
les  avec  des  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème;  versez  un  peu  de 
sauce  dans  votre  croûte,  placez-lasur  votre  plat,  la  partie  bombée  en 
dessus;  dressez  votre  ragoût,  et  servez.  (F.) 

Champignons  à la  Bordelaise. 

Prenez  de  gros  champignons;  préférez  les  plus  épais  et  les  plus  fer- 
mes , et  surtout  qu’ils  ne  soient  pas  pleureurs  (on  appelle  pleureur  le 
champiignon  qui  est  vieux  cueilli)  ; coupez-en  légèrement  le  dessus  ; 
lavez-les,  égouttez-les  ; ciselez  légèrement  le  dessous  en  losange;  met- 
tez-les  dans  un  plat  de  terre,  arrosez-les  d’huile,  poudrez-les  d’un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre  ; laissez-lcs  mariner  une  ou  deux  heures;  fai- 
tes-les  griller  d'un  côté,  retourncz-lcs  de  l’autre  ; leur  cuisson  achevée, 
ce  dont  vous  jugerez  facilement  s’il  sont  flexibles  sous  les  doigts , dres- 
scz-les  sur  votre  plat  à servir  : saucez  avec  la  sauce  énoncée  ci-après. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’huile  en  suffisante  quantité  pour  sau- 
cer vos  champignons  : avec  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  très-fin, 
et  une  pointe  d’ail  ; faites  chauffer  le  tout,  saucez-en  vos  champignons; 
pressez  dessus  le  jus  de  deux  citrons  , ou  arrosez-les  d un  filet  de  ver- 
jus , ce  qui  vaudrait  mieux.  (F.) 

Champignons  eux  fines  Herbes. 

Préparez  des  grands  champignons  comme  les  procédons  ; laisscz-Ies 
mariner  une  heure  on  deux  dans  de  l’huile,  sel,  poivre,  et  un  peu 
d’ail  ; hachez  les  queues  et  les  parures  de  vos  champignons;  presscz-les 
dans  un  linge  pour  en  ôter  l’eau;  mettez-lcs  dans  une  casserole,  avec 
de  l'huile,  du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ciboule  hachée  et 
une  petite  pointe  d’ail  ; passez  ces  fines  herbes  un  instant  sur  le  feu; 
posez  vos  champignons  dessus  une  tourtière  ; mettez  dans  chaque  une 
portion  de  ces  fines  herbes  ; poudrez  de  chapelure  de  pain  ; arrosez- 
Jcs  d'un  peu  d'huile  ; mettez-lcs  cuire  au  four,  ou  sous  le  four  de 
campagne;  leur  cuisson  faite,  dressez-lcs  sur  le  plat,  sauccz-lcs  avec 
l’assaisonnement  dans  lequel  ils  ont  cuit;  exprimez  dessus  le  jus  d uu 
citron,  ou  arrosez-les  d’un  filet  de  verjus,  et  servez.  (F.) 


459 


LÉGUMES. 

Champignons  à la  Provençale. 

Ayez  quatre  maniveaux  de  champignons  bien  fermes  ; épluchez  les, 
lavez-les , mettcz-les  égoutter  , coupcz-lcs  en  deux  -,  mettez-les  mari- 
ner avec  de  l’huile , du  sel , du  gros  poivre  et  une  petite  pointe  d’ail  : 
au  moment  de  servir,  mettez  de  l’huile  line  dans  une  poele  avec  vos 
champignons  , sautez-lcs  à grand  feu  ; quand  vos  champignons  seront 
cuits  et  d’une  belle  couleur,  ajoutez-y  deux  pincées  de  persil  haché  , 
■ une  douzaine  de  croûtons  faits  avec  de  la  croûte  de  pain  mollet,  et  un 
jus  de  citron  ; dressez  et  servez.  (F.) 

Croûtes  aux  Morilles. 

Epluchez  , fendez  en  deux  vos  morilles,  lavez-les  à plusieurs  eaux  ; 
I faites-les  bouillir  , égouttez-les  , mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
] morceau  de  beurre  et  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboule  ; passezJ^s 
! sur  le  feu  ; sautez-les  , mettez  une  pincée  de  farine,  mouillez-les  avec 
i un  peu  de  consommé;  faites— les  cuire  et  réduire  : leur  cuisson  laite  , 
supprimcz-cn  le  bouquet  ; liez-les  avec  un  jaune  d’œul  délayé  avec  de 
la  crème  ; ajoutez-y  une  pincée  de  sucre  en  poudre  , et  scrvez-lcs  avec 
une  croûte  telle  que  celle  indiquée  aux  champignons.  (F.) 

Mousserons. 

Les  mousserons  étant  de  la  même  famille  que  les  champignons  et 
1 les  morilles  , ils  se  servent  comme  ces  deux  espèces.  (F.) 

Truffes  au  Vin  de  Champagne  , à la  Serviette. 

Prenez  dix  ou  douze  belles  truffes  , mettez-les  dans  de  l’eau  légère- 
ment tiède  ; brossez-les,  pour  en  ôter  la  terre  et  le  gravier  ; retirez  à 
mesure  , et  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche;  brossez-les  de  nouveau  ; 
faites  en  sorte  qu’il  n’y  reste  rien  ; lavez-les  bien  avec  une  troisième 
eau;  égoullez-les  ; foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , mettez-y 
vos  truffes  ; assaisonpez-leS  de  sel,  d’une  feuille  de  laurier,  d’un  bou- 
i quet  assaisonné,  d’un  peu  de  lard  râpé  et  quelques  bonds  fonds,  si  vous 
en  avez  ; sinon,  mettez-y  duvbouilion  , une  ou  deux  lames  de  jambon 
et  une  demi-bouteille  de  vin  de  Champagne;  faites-les  parttr;  couvrez- 
les  d’un  rond  de  papier  et  de  leur  couvercle  ; mettez-les  sur  la  pail- 
lasse , avec  feu  dessus  et  dessous  ; laissscz-lcs  cuire  environ  une  heure  ; 
leur  cuisson  faite  , égouttez-les  sur  un  linge  blanc  , et  servez -les  sur 
une  serviette  pliée  à cet  effet.  (F.) 

Truffes  en  Croustades. 

Procédez  pour  ces  truites  comine  il  egt  indiqué  à l’article  Tourte  de 
Truffes  à l’Anglaise.  [ Voyez  article  Pâtisserie,  j (F.) 

Truffes  à la  Cendre. 

Appropriez  une  douzaine  de  truffes,  plus  ou  moins,  comme  je  l’ai 
indiqué  pour  celles  dites  au  Vin  de  Champagne;  ayez  autant  de  petites 
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bardes  do  lard  que  vous  avez  de  truffes  ; coupez  des  carres  de  panier 
blanc,  qui  puissent  envelopper  chacune  d’elles;  posez  ces  carrés  sur 
votre  table  ; mettez  sur  chaque  une  barde  de  lard  et  une  truffe  dessus  - 
assaisonnez  vos  truffes  de  sel,  gros  poivre  et  un  peu  d’aromates  pilés  ■ 
enveloppcz-les  de  bardes  de  lard  , ensuite  du  carré  de  papier  , et  con- 
tinuez de  l’envelopper  de  même  de  quatre  morceaux  de  papier,  et  tou- 
jours à l’opposé  de  la  jonction  du  dernier,  afin  que  cette  truffe  con- 
serve son  assaisonnement  ; continuez  de  procéder  ainsi  pour  chaque 
truffe;  une  heure  avant  de  servir,  trempez  légèrement  chacune  de  ces 
papillotes  dans  l’eau  fraîche,  et  mettcz-les  sous  une  cendre  rou^e 
comme  l’on  met  des  marrons  ; laissez-les  cuire  ; leur  cuisson  faite  ] 
ôtez  les  deux  premières  enveloppes , coupez  les  bouts  des  papiers  qui 
restent , lesquels  pourraient  être  salis  parla  cendre  , ou  brûlés  et  ser- 
vez. (F.) 

Truffes  à V Espagnole. 

^Prenez  une  poignée  de  truffes  , ou  davantage  ; coupcz-les  en  lames 
ou  en  dés  ; mettez-lcs  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux , avec  un 
morceau  de  beurre  ; faites-les  suer,  mouillez-les  avec  un  demi-verre  de 
vin  de  Champagne  , deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  ; faites-les 
aller  sur  un  feu  doux,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites;  dégraissez 
votre  sauce,  et  finissez-la  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ; ayez  soin 
de  bien  incorporer  vos  truffes  avec  ; surtout  n’y  mettez  pas  de  citron  , 
et  servez-vous  du  même  procédé  pour  une  croûte  aux  truffes.  (F.) 

Truffes  à V Italienne. 

Emincez  des  truffes  comme  les  précédentes , la  quantité  que  vous 
jugerez  nécessaire  ; faites-Icssuer  dans  du  beurre  , comme  il  est  énoncé 
précédemment  ; mettez-y  un  peu  d’échalote  et  du  persil  haché  ; assai- 
sonnez de  sel  et  depoivre  ; mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc  et  deux 
cuillerées  d’espagnole  réduite;  faites  bouillir  votre  sauce,  et  dégraissez  ; 
finissez-la  avec  uu  filet  d’huile  , et  servez.  (F.) 

Truffes  à la  Piémontaise 

Emincez  vos  truffes  comme  il  est  indiqué  plus  haut , mettez-y  de 
l’huile,  au  lieu  de  beurre;  joignez  à cela  un  peu  d’ail  écrasé  ; posez 
votre  casserole  sur  une  cendre  chaude,  afin  que  vos  truffes  ne  fassent 
que  frémir  ; au  bout  d’un  quart  d’heure,  assaisonnez-les  de  sel  fin  et 
d’un  peu  de  gros  poivre  ; forcez-les  un  peu  en  jus  de  citron  , et  ser- 
vez. (F.) 

Truffes  à la.  Périgueux. 

Coupez  des  truffes  en  petits  dés , passez-lcs  dans  du  beurre  ; meltez- 
y deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  , avec  un  peu  de  viu  blanc  , et 
finissez— les  avec  un  morceau  de  beurre.  (F.) 

Truffes  à la  Serviette. 

Quand  les  truffes  sont  bien  brossées  et  bien  lavées , on  met  di-s 
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i bardes  do  lard  dans  une  casserole  , les  truffes  par-dessus,  deux  feuilles 
de  laurier  , un  peu  de  thym , deux  clous  de  girofle  , du  sel , du  poivre  ; 
couvrez-les  de  lard  ; mettez  dans  la  casserole  une  ou  deux  bouteilles 
de  vin  blanc  et  un  morceau  de  beurre  ; failes-les  cuire  une  demi-heure, 
relirez-les  du  l'eu  , et  laisscz-lcs  dans  leur  cuisson  : au  moment  do  ser- 
, vil’  , mettcz-les  sous  une  serviette  , et  servez-les. 

Sauté  de  Trvjfes. 

Quand  les  truffes  sont  nettoyées  comme  les  précédentes  , il  faut  les 
.peler  ; quand  elles  le  sont  bien  , vous  les  arrondissez  et  les  coupez  eu 
ttrauches  épaisses  de  deux  lignes  -,  faites  fondre  du  beurre  sur  un  sau- 
ttoir  , et  les  mettez  dessus  ; mettez  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre  ; 
vvous  mettez  le  sautoir  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; .vous  les  retournez 
sitôt  que  le  beurre  a jeté  quelques  bouillons  ; deux  minutes  suffisent 
! pour  les  cuire  ; égouttez-les  , et  les  mettez  dans  une  sauce  espagnole 
travaillée  ; dressez-les  sur  le  plat  pour  entremets  : elles  peuvent  aussi 
^servir  pour  entrée  comme  sauce. 

Pommes  de  terre  à V Anglaise  , dites  Mached-potatoes. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  à l’eau  ; épluchez-les  , écrasez-les 
c comme  pour  en  faire  une  purée;  mettez-les  dans  une  casserole  , avec 
mn  petit  morceau  de  beurre  et  un  peu  de  sel  fin  ; mouillez-la  avec  de 
de  la  crème  ; desséchez-les  comme  une  pâte  à choux  ; à mesure  qu’elles 
se  dessèchent , mouillez-les  de  nouveau  ; faites-les  cuire  ainsi  une  heure, 

; et  laisscz-leur  prendre  la  consistance  convenable  pour  pouvoir  les 
dresser  en  pyramides  ; faites-leur  prendre  une  belle  couleur  au  four 
i de  campagne  , et  servez.  (F.) 

Patates. 

La  patate  est  une  espèce  de  pomme  de  terre  ; elle  tire  son  origine 
de  Saint-Domingue  : quelques  curieux  commencent  à la  cultiver  dans 
ce  pays.  J’ai  été  à portée  de  m’en  servir,, et  j’ai  déjà  fait  quelques  es- 
sais , afin  que  , si  elle  vient  à se  cultiver  en  France  , on  puisse  en  tirer 
parti;  je  l’ai  trouvée  en  générale  d’un  excellent  goût  et  très-sucrée; 
elle  n’est  pas  aussi  farineuse  que  la  pomme  de  terre  , et  elle  a au  moins 
autant  de  suc  que  la  betterave.  (F.) 

Patates  au  Beurre. 

Ayez  des  patates  , lavez-les  ; faites-les  cuire  à la  vapeur,  ôtez  la  peau 
qui  les  enveloppe  , conpez-Ies  en  liards  ; mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  et  du  sel  en  suffisante  quantité  ; sautez-lcs,  assurez- 
vous  si  elles  sont  d’un  bon  goût , et  servez.  (F.) 

Patates  en  Beignets . 

Prenez  des  patates , lavez-les  , ratissez-les  , coupez-les  de  la  longueur 
que  l’on  coupe  les  salsifis  ; mettez-les  mariner  une  demi-heure  dans  de 
l’eau-de-vie  , avee  une  écorce  de  citron  ; lorsque  vous  voudrez  vous 
en  servir  , égouttez-les , trempez-lcs  dans  une  légère  pâte  à frire  , 
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faitcs-lcs  frire  de  manière  qu’elles  soient  d’une  belle  couleur  ; égout- 
tez—les  , dressez-les , poudrcz-les  de  sucre  en  poudre , et  servez.  (F.) 

' Frangipane  de  Patates. 

Faites  cuire  des  patates  à la  vapeur  ; leur  cuisson  achevée  , ôtez-en 
les  peaux  ; mettez  vos  patates  dans  un  mortier  , pilez-lcs  ; lorsqu’elles 
léseront,  relirez-les  dans  un  vase;  ajoulcz-y  quelques  œufs  entiers 
un  peu  de  beurre  , un  peu  de  sel  , un  zeste  de  citron  râpé  , quelques 
macarons  amers  écrasés  , un  peu  de  sucre,  et  servez-vous-en  comme 
d’une  frangipane  pour  tous  les  entrepôts  de  pâtisserie  que  vous  vou- 
drez. (F.) 

Houblon. 

On  se  sert  au  printemps  des  premières  pousses  du  houblon  en  place 
d’asperges  ; on  le  fait  cuire  comme  ces  dernières , et  on  le  sert  de 
meme  , soit  à la  sauce  blanche,  soit  à l’huile.  (F.) 

Manière  d’ accommoder  le  Giromon. 

Ayez  un  giromon  , coupcz-le  en  plusieurs  morceaux  ; supprimez-en 
la  peau  et  le  dedans:  coupez-le  également  par  petites  parties  carrées , 
de  la  grosseur  du  pouce  ; faites-les  blanchir  et  cuire  dans  de  l’eau 
où  vous  aurez  mis  du  selon  suffisante  quantité;  la  cuisson  achevée  , 
faites-le  égoutter  dans  une  passoire;  mettez-le  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  , persil  et  ciboule  hachés  , du  sel  et  du  poivre  ; 
sautez-le  ; goûtez  s’il  est  d’un  bon  goût , et  servez. 

Vous  pouvez  aussi  les  accommodera  la  crème  ou  à la  béchamel. 
\ Voyez  article  Sauce  à la  Béchamel  maigre.]  (F.) 

Bonnet  de  Turc  et  Artichauts  de  Barbarie. 


Us  se  préparent  et  se  finissent  de  même  que  le  giromon  énoncé  ci- 
dessus.  (F.) 

Tomates  farcis. 


Ayez  vingt-quatre  tomates  bien  mûres  et  bien  rondes  ; ôtez-en  les 
queues  , coupcz-les  en  deux  ; rctirez-en  les  graines  ; le  côté  de  la  fleur 
qui  doit  être  le  beau  côté , poscz-le  sur  un  plafond  , sans  qu’elles  se  tou- 
chent et  le  côté  de  la  queue  , pressez-le  bien  ; mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre,  deux  lames  de  jambo-n  , assaison- 
nez de  sel  , poivre  , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  et  d’ail  , 
posez  votre  casserole  sur  un  feu  modéré  ; remuez  vos  tomates  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  en  purée  ; durant  leur  cuisson  , mettez  un  verre 
de  vin  blanc  et  persil  en  branches  ; lorsqu’elles  seront  au  degré  de 
purée,  passez-les  à l’étamine  à force  de  bras;  ratissez  la  dehors  de 
votre  étamine  avec  le  dos  de  votre  couteau  ; mettez  cette  purée  dans 
une  casserole , avec  un  peu  de  mie  de  pain  râpée , du  fromage  de  par- 
mesan et  un  peu  de  gros  poivre  ; mêlez  dans  cet  appareil  un  peu 
d’huile  d’olive , remplissez-en  vos  tomates  , et  poudrez  le  dessus  clc  mie 
de  pain  avec  un  peu  de  freinage  de  parmesan  } arrosez-l^  de  bonne 
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huile  ; faitcs-Ics  cuire  à four  chaud  ; leur  cuisson  étant  achevée,  dres- 
sez-les  sur  uu  plat;  saucez-les  de  leur  assaisonnement,  et  servez  (F.) 

Coucoudecelles  à V Espagnole. 

Les  coucoudecelles  sont  de  petites  citrouilles  vertes  de  la  grosseur 
d’un  (Ouf  ; ayez-en  vingt,  tournez-) es  eu  forme  de  cœur  un  peu  allon- 
gé : faitcs-les  blanchir,  égoultez-les  ; foncez  une  casserole  de  bardes  de 
lard;  mettez  vos  coucoudecelles  dedans  , rccouvrez-les  de  lard,  assai- 
- sonnez-les  de  sel  et  d’un  bouquet  assaisonné;  mouillez-lcs  avec  du 
consommé,  laites— les  cuire  ; leur  cuisson  achevée,  égouttez— les,  met- 
tez-les  dans  de  l’espagnole  réduite  ; faires-lcs  mijoter  un  quart  d’heure  ; 
ildrcsscz-les , et  servez.  (F.) 

DES  OEUFS. 

Omelette  aux  Truffes. 

Vous  cassez  des  œufs  ; vous  les  assaisonnez  et  les  battez;  vous  met- 
tez un  morceau  de  beurre  dans  une  poêle  sur  un  feu  clair  ; dès  qu’il 
•sera  fondu,  vous  y joindrez  les  œufs;  vous  remuerez  l’omelette  par 
• secousses  pour  qu’elle  ne  s’attache  pas;  oubien,  avec  une  fourchette  ou 
uune  cuillère,  vous  les  soulevez  jusqu’à  ce  que  votre  omelette  soit  prise  ; 
wous  en  ôterez  , avec  une  cuillère  , le  gros  de  l’intérieur  ; vous  pren- 
drez des  truffes  sautées  dans  une  espagnole  réduite,  vous  les  mettrez 
dans  le  vide  que  vous  avez  fait  à l’omelette;  vous  la  plierez  de  ma- 
nière qu’elle  ait  la  forme  d’un  chausson  ; vous  la  posez  sur  le  platT 
wous  hacherez  ensuite  bien  fin  deux  truffes  , vous  les  passerez  dans  un 
; petit* mofceaü  de  beurre,  vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  , et  vous  verserez  votre  sauce  bien  chaude  sur  l’o- 
melette ; si  vous  ne  voulez  pas  employer  de  sauce  , vous  prendrez  plein 
une  cuillère  à café  de  farine  , que  vous  mêlez  avec  vos  truffes  quand 
i elles  sont  passées  , et  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , du  jus , un 
peu  de  sel , du  gros  poivre,  très-peu  des  quatre  épices.  On  peut , par 
t ce  même  procédé  , faire  des  omelettes  aux  champiguons  , à la  purée  de 
wolaille  ou  de  gibier,  etc. 

Œufs  sur  le  Gril . 

Faites  une  petite  caisse  de  papier,  dans  laquelle  vous  mettrez  gros 
cconnne  une  noix  de  beurre,  un  peu  de  persil  et  ciboule;  faites-la 
« chauffer  sur  le  gril  ; que  votre  beurre  fonde  et  soit  un  peu  chaud  ; cas- 
sez un  œuf,  meltez-le  dans  la  caisse  , avec  sel , poivre , un  peu  de  mie 
le  pain  par-dessus  ; mettez  sur  uu  feu  doux  , et  un  charbon  allumé  de 
chaque  coté  de  la  caisse  , sans  qu’ils  la  touchent  ; ayez  une  pelle  rouge, 
et  passez-la  par-dessus  la  caisse  , pour  que  l’œuf  soit  cuit  par-dessus  ; 
vous  pouvez  en  faire  plusieurs. 

Omelette  soufflée. 

Vous  cassez  six  œufs , yous  mettez  les  blancs  et  les  jaunes  à part  ; 
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ajoutez  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  sucre  en  poudre*  v'ôus  ha- 
cherez bien  fin  la  moitié  du  zeste  d’une  écorce  de  citron  , que  vous 
mettrez  avec  les  jaunes  ; vous  les  mêlerez  avec  du  sucre  et  le  citron  : 
au  moment  de  servir  l’entremets  , vous  fouttez  vos  blancs  d’œufs 
comme  pour  des  biscuits  ; vous  mêlerez  bien  les  jaunes  avec  les  blancs  5 
vous  mettez  après  cela  un  quarteron  de  beurre  dans  la  poêle  , sur  un 
feu  ardent;  dès  que  le  beurre  est  fondu  , vous  y joignez  les  œufs  ; vous 
remuerez  l’omelette  , pour  que  le  fond  vienne  dessus  : quand  vous 
verrez  que  l’omelette  a bu  le  beurre,  vous  la  versez  en  chausson  sur 
un  plat  beurre,  que  vous  mettez  sur  un  lit  de  cendres  rouges;  vous 
jetterez  du  sucre  en  poudre  sur  l’omelette  : posez  dessus  le  four  de 
campagne  très-chaud  ; soignez-le  , de  crainte  que  votre  omelette  ne 
prenne  trop  de  couleur. 

Œufs  à la  Neige. 

Vous  casserez  dix  œufs,  vous  séparerez  les  blancs  et  les  jaunes  ; vous 
fouetterez  les  blancs  comme  pour  des  biscuits  ; quand  ils  seront  bien 
pris  vous  y joindrez  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre  , et  un  peu 
de  poudre  de  fleur  d’orage  : versez  une  pinte  de  lait  dans  une  cas- 
serole, six  onces  de  sucre,  un  peu  de  fleur  d’orange  ou  autre  odeur  : 
quand  votre  lait  bouillira  , vous  prendrez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  blanc,  vous  le  mettrez  dans  votre  lait;  vous  faites  pocher  les 
blancs  , laissez-les  égoutter  sur  un  tamis  : quand  ils  sont  tous  pochés  , 
vous  ôtez  la  moitié  du  lait  , ou  seulement  le  quart , vous  délayez  les 
jaunes  et  vous  les  mettez  dans  le  lait;  vous  le  remuez  avec  une  cuil- 
lère de  bois,  dès  que  vous  voyez  qu’ils  se  lient;  vous  retirez  du  feu 
ce  mélange,  et  vous  le  passez  à l’étamine  dans  une  autre  casserole  ; 
vous  dressez  après  les  œufs  sur  le  plat , et  vous  les  masquez  avec 
votre  sauce. 

OEifs  farcis. 

Vous  faites  durcir  dix  œufs , vous  les  coupez  par  le  milieu  dans  leur 
longueur  , vous  ôterez  les  jaunes  , et  vous  les  mettrez  dans  un  mortier 
pour  les  piler  ; vous  les  passerez  ensuite  au  tamis  à quenelles  ; laissez 
tremper  une  mie  de  pain  dans  du  lait  ; vous  la  passerez  bien  pour  en 
extraire  le  lait,  vous  la  pilerez,  et  vous  la  passerez  au  tamis , ainsi  que 
les  œufs  ; vous  ferez  piler  dans  le  mortier  autant  de  beurre  que  vous 
avez  de  jaunes  pilés  ; vous  mettrez  portion  égale  de  mie,  de  beurre  et 
de  jaunes  d’œufs  ; vous  broyez  le  tout  ensemble  : quand  votre  farce 
sera  bien  pilée  , vous  y mettrez  un  peu  de  ciboule  et  de  persil  haché 
bien  fin  et  lavé  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; 
vous  pilez  encore  la  farce , ajoutez-jr  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  en- 
tiers; conservez  la  farce  maniable,  en  y mettant  l’œuf  à mesure  : 
lorsqu’elle  est  finie  , vous  la  mettez  dans  un  vase  ; vous  en  arrangerez 
épais  d’un  doigt  dans  le  fond  du  plat  ; vous  farcirez  vos  moitiés  d’œuls; 
vous  tremperez  la  lame  d’un  couteau  dans  du  blanc  d’œuf  pour  unir 
le  dessus  ; vous  mettez  les  œufs  avec  ordre  sur  la  farce  qui  est  sur  Je 
plat  ; vous  poserez  sur  la  cendre  rouge , et  un  four  de  campagne  par- 
dessus : lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur  , vous  les  servez. 


OE  U F S. 


OEufs  en  Croquettes. 

Vous  forez  durcir  dix-huit  œufs  •,  vous  couperez  le  blanc  et  le  jaune 
en  petits  dés,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole;  faites  une  sauce  à 
la  crème  , dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  persil  et  de  ciboule 
bien  hachés  et  lavés  ; vous  la  verserez  sur  vos  œufs  ; il  faut  qu’ils 
soient  un  peu  liés  : vous  les  remuerez  dans  leur  sauçe  ; laissez  refroi- 
dir votre  appareil  ; vous  en  prendrez  plein  une  cuillère  à bouche,  et 
vous  la  verserez  sur  un  plafond  : lorsque  les  œufs  seront  bien  Iroids^ 
vous  leur  donnerez  la  forme  de  çroqtiettes  ; vous  les  roulez  dans  la 
mie  de  pain  ; trempez-les  dans  de  l’œuf  battu  , et  paucz-le  une  se- 
conde fois  ; au  moment  du  service,  vous  les  mettrez  dans  une  friture 
bien  chaude  ; quand  elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  égouttez  sur 
un  linge  blanc  ou  dans  une  passoire , et  vous  les  dressez  sur  le  plat. 

I 

OEufs  à la  Crème . 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs  , vous  les  couperez  en  tranches;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre , plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine,  un  peu  de  persil  et  de  ciboule  bien  hachés,  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  mêlez  le  tout  en- 
semble, ajoutez— j un  verre  de  crème  ; tournez  la  sauce  sur  le  feu;  au 
premier  bouillon  , versez-la  sur  vos  œufs  , sautez-les  ; lorsqu’ils  seront 
bien  chauds  , vous  les  servirez. 

OEufs  au  Gratin. 

Vous  préparerez  des  œufs  comme  ceux  à la  crème  ; vous  collerez 
des  croûtons  autour  d’un  plat,  et  verserez  vos  œufs  dedans;  vous  pa- 
nerez le  dessus,  vous  passerez  quatre  jaunes  à travers  une  passoire  % 
vous  les  masquerez  avec  ; vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre  rouge , un 
four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus;  quand  ils  auront  une  belle 
couleur,  vous  les  servirez. 

OEufs  à la  Tripe . 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs , coupez-les  en  tranches,  mcttez-les 
dans  une  casserole;  vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
autre  casserole;  vous  coupez  douze  ognons  en  tranches,  vous  les  pas- 
serez à blanc  dans  le  beurre;  quand  ils  seront  fondus , vous  y mettrez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  les 
ognons  ; mettez-y  deux  verres  de  crème , du  sel , du  poivre  , faites  mi* 
joter  vos  ognons , et  laissez-les  réduire  ; vous  les  versez  sur  vos  oeufs  ; 
sautez-les  , et  versez  bien  chaud. 

t i • JK  j 

OEufs  à la  pauvre  Femme. 

Vous  ferez  tiédir  un  peu  de  beurre  sur  votre  plat , vous  casserez 
dessus  douze  œufs  , et  vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre  chaqde  ; vous 
couperez  de  la  mie  de  pain  en  petits  dés  , vous  la  passez  au  beurre  ; 
quand  elle  est  bien  blonde  , vous  l’égouttez,  et  vous  la  semez  sur  vos 
Cuisinier  royal , i3'  édition.  3o 
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«■tifs  ; niellez  un  four  rie  campagne  chaud  par-dessus  ; lorsque  les  oeufs 
sont  cuits,  vous  verserez  dessus  une  sauce  espagnole  réduite. 

Œufs  à la  Provençale. 

Mettez  plein  un  verre  d’huile  dans  une  petite  poêle  , vous  la  met- 
tez au  feu  ; quand  l’huile  est  bien  chaude , cassez  un  œuf  entier  dans 
un  petit  vase,  meltez-y  du  sel , du  poivre , et  servez-le  dans  l’huile  ; 
affaissez  avec  une  cuillère  votre  blanc  qui  bouillonne  : vous  le  retour- 
nez, et,  lorsqu’il  a une  belle  couleur  des  deux  côtés,  vous  l’égouttez 
sur  un  tamis  de  crin';  douze  suffisent  pour  un  entremets.  Il  faut  que 
les  œufs  soient  frais  ; vous  les  dressez  en  couronnes  ; après  les  avoir 
parés , mettez  un  croûton  glacé  entre  chaque  œuf;  employez  une  sauce 
espagnole  réduite , dans  laquelle  vous  mettrez  le  zeste  de  la  moitié 
d’un  citron  , et  vous  la  verserez  dessous. 

Œufs  pochés  au  Jus. 

Mettez  de  l’eau  aux  trois  quarts  d’une  moyenne  casserole,  avec  du 
sel  et  un  peu  de  vinaigre;  quand  elle  bouillira,  vous  la  placerez  sur 
le  bord  du  fourneau,  en  cassant  l’œuf;  prenez  garde,  en  ouvrant  les 
coquilles,  d’endommager  le  jaune;  vous  verserez  doucement  l’œuf 
dans  l’eau,  vous  en  mettrez  quatre,  vous  les  laisserez  prendre  ; tenez 
toujours  l’eau  bouillante  ; vous  les  retirez  de  l’eau  avec  une  cuillère 
percée,  vous  posez  le  doigt  dessus;  s’ils  ont  un  peu  de  consistance, 
vous  les  mettez  à l’eau  froide.  Pochez-en  douze  ou  quinze  pour  un  en- 
tremets ; vous  les  parerez  et  vous  les  changerez  d’eau  : un  instant  avant 
de  servir,  vous  les  ferez  chauffer  ; égoullez-Ies  sur  un  linge  blanc,  et 
dressez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu  de  gros  poivre  sur  chaque  œuf, 
et  du  jus  dessous. 

OEifs  pochés  à l’Essence  de  Canards. 

Mettez  douze  canards  à la  broche  ; quand  ils  seront  cuits  vert , 
c’est-à-dire  presque  cuits , vous  les  retirerez  de  la  broche  , vous  ciselez 
les  filets  jusqu’aux  os , vous  prenez  le  jus,  et  vous  l’assaisonnez  de  sel 
et  de  gros  poivre  ; vous  ne  le  faites  pas  bouillir , et  vous  le  versez  sous 
quinze  œufs  pochés.  ( Voyez  Œufs  pochés.) 

Œufs  pochés  à la  Chicorée. 

Arrangez  de  la  chicorée  à la  crème  sur  un  plat,  et  des  œufs  pochés 
dessus  ( voyez  Chicorée  à la  Crème);  vous  pouvez  mettre  sous  les  œufs 
pochés,  des  choux  à la  crème,  une  purée  d’oseille,  une  purée  de 
champignons , une  de  cardes , de  concombres  à la  crème , du  céleri 
à la  crème  et  haché , une  sauce  aux  tomates , aux  pointes  d’as- 
perges , etc. 

Œufs  pochés  à l’Aspic. 

Faites  tiédir  de  l’aspic  ; vous  en  mettrez  dans  le  fond  d’un  moule  ou 
de  plusieurs  petits  moules  ; laissez-le  se  congeler;  vous  décorez  des 
œufs  pochés  avec  des  truffes , vous  les  mettrez  sur  la  gelée  ; remplis- 
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sez  ensuite  les  moules  d’aspic  fondu  , mettez-lcs  sur  de  la  glace,  ou 
seulement  au  froid  : au  moment  de  servir  détachez  l’aspic  , et  posez- 
lc  sur  un  plat.  ( Voyez  Aspic,  OEufs  pochés.) 

OEufs  brouillés. 

Pour  faire  un  entremets,  cassez  quinze  œufs  , dont  cinq  auxquels 
vous  ôterez  les  blancs;  ensuite  vous  les  passerez  à travers  une  étamine 
dans  une  casserole  , et  vous  y ajouterez  un  quarteron  de  beurre  que 
vous  coupez  en  petits  morceaux,  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  ve- 
louté , du  sel , du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  met- 
trez vos  œufs  sur  le  feu  , vous  les  tournez  avec  un  fosset  de  buis  jus- 
qu’à ce  qu’il  soient  pris  ; vous  les  versez  sur  le  plat;  faites  blanchit 
du  verjus  en  grains  , etplacez-le  alentour,  ou  bien  mettez-y  des  croû- 
tons passés  au  beurre.  Vous  pouvez  aussi  casser  des  œufs  tout  uni- 
ment dans  une  casserole,  et  y joindre  du  beurre;  posez-les  sur  le  feu, 
et  tournez-les  avec  une  cuillère  de  bois  : quand  ils  seront  pris  , dres- 
sez-les  sur  le  plat,  mettez-y  des  croûtons  alentour,  si  vous  voulez. 

OEufs  brouillés  à la  Pointe  d’ Asperges. 

Vous  couperez  des  pointes  d’asperges,  et  vous  les  ferez  blanchir  , 
vous  les  mettrez  dans  les  œufs  ; faites-les  prendre  ; vous  les  dresserez 
sur  le  plat,  et  vous  arrangerez  des  pointes  d’asperges  alentour  : vous 
pouvez  y mettre  des  petits  poits , des  petits  concombres,  des  choux- 
fleurs  concassés  ou  autres  légumes. 

OEufs  brouillés  au  Jambon. 

Vous  préparez  les  œufs  brouillés  connue  les  précédens  ; coupez  un 

3uarteron  de  jambon  en  petits  dés,  finissez  d’apprêter  les  œufs  comme 
e coutume  , et  mettez  des  croûtons  alentour. 

DU  LARD. 

Manière  de  le  tailler  pour  piquer . 

Vous  couperez  en  travers,  c’est-à-dire  dans  le  large,  du  lard  en 
tranches  de  douze,  quinze  ou  seize  lignes,  selon  l’emploi  que  vous 
en  voulez  faire  ; tâchez  que  la  bande  soit  toujours  de  la  même  largeur  : 
vous  y voyez  deux  sortes  de  lard  : celui  qui  est  très-gras  et  sans  con- 
sistance ; l’autre,  qui  est  celui  près  de  la  couenne,  et  séparé  par  une 
petite  veine  ; il  est  plus  ferme  et  moins  sujet  à fondre  à la  cuisson  , il 
se  casse  moins  aussi  : lorsque  la  superficie  du  lard  est  levée,  et  qu’il  ne 
reste  plus  que  le  plus  ferme,  vous  coupez  les  petits  lardons  avec  un 
couteau  très-mince  ou  tranche-lard  : il  faut  que  votre  couteau  entre 
jusque  près  de  la  couenne  , perpendiculairement  et  toujours  à la  même 
distance.  Dès  que  le  morceau  sera  tout  coupé  comme  il  est  dit , vous 
rendrez  vos  petites  bandes  uniformes,  et  vous  mettrez  le  tranchant 
en  biais  sur  l’angle  de  votre  petite  bande , et  avec  le  talon  du  tranche- 
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lard,  vous  foulez  en  le  retirant  toujours  à vous  également,  en  sorté 
qu’en  tranchant  votre  lardon  , il  soit  bien  carré  et  bien  égal  partout  ; 
vous  mettrez  votre  première  bande  sur  un  couvercle,  el  en  coupant 
les  autres,  faites  en  sorte  qu’ils  soient  de  la  même  épaisseur  et  de  la 
même  largeur,  en  un  mot , qu’ils  soient  parfaitement  uniformes. 

Manière  de  piquer. 

La  viande  doit  être  bien  parée,  sans  peau  ni  nerfs.  Si  ce  sont  des 
viandes  parées  et  entières , comme  volaille , gibier , il  faut  les  dépouil- 
ler ou  les  plumer,  et  les  faire  revenir  légèrement,  afin  que  la  chair 
ne  se  casse  pas.  Supposez  une  noix  de  veau  : si  vous  la  laissez  cou- 
verte de  sa  tétine , vous  parez  le  côté  de  la  chair,  afin  qu’elle  soit  bien 
unie  ; faites  entrer  votre  lardoire  de  manière  que  l’on  voie  les  deux 
extrémités  des  lardons  qu’ils  soient  bien  couverts,  afin  qu’ils  mar- 
quent dessus  votre  viande.  Dès  que  le  premier  lardon  est  posé , il  faut 
que  tous  les  autres  soient  de  même  ; observez  entre  eux  la  même  dis- 
tance-, laites  absolument  de  même  en  piquant  le  second  rang,  afin  que 
vos  îardons  11c  se  trouvent  pas  raccourcis  5 metlez-les  entre  deux,  de 
manière  qu’ils  croisent  le  premier  rang;  afin  de  ne  pas  s’en  écarter, 
vous  formez  avec  la  lardoire,  en  l’appuyant  sur  la  chair,  une  raie 
droite,  et  vous  la  suivez:  votre  second  rang  posé,  vos  lardons  doi- 
vent être  correctement  croisés;  vous  continuerez  de  suite  les  autres 
rangs  jusqu’à  la  fin; 
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Chicorée  cor\servèe  pour  l’hiver. 

Vers  la  fin  de  septembre  , prenez  cent  têtes  de  chicorée  ou  plus  : 
vous  en  ôtez  les  côtes  dures  et  vertes  qui  enveloppent  le  blanc  ; ne 
laissez  que  ce  qu’il  y a de  bon  ; vous  écourtez  la  tête  sans  la  couper 
trop  près  : ayez  un  grand  chaudron  aux  trois  quarts  plein  d’eau  bouil- 
lante , dans  laquelle  vous  mettez  deux  grosses  poignées  de  sel  ; lorsque 
l’eau  bout , vous  y mettez  votre  chicorée  bien  lavée  et  égouttée  ; ayez 
bien  soin  de  l’enfoncer  dans  l’eau  bouillante,  afin  qu’elle  ne  noircisse 
pas  : après  qu’elle  aura  bouilli  pendant  dix  minutes,  vous  la  retirerez, 
et  vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide  ; quand  elle  sera  bien  rafraîchie, 
retircz-la , et  pressez-la  dans  vos  mains  pour  en  extraire  l’eau  , vous 
l’arrangerez  dans  des  bocaux  ou  bien  des  pots;  vous  ferez  une  sau- 
mure ; quand  elle  sera  froide  et  claire,  vous  la  verserez  sur  votre  chi- 
corée; vous  la  couvrirez  avec  du  beurre  clarifié;  quand  il  sera  con- 
gelé, vous  fermerez  votre  pot  avec  du  parchemin  ou  du  papier  ; vous 
pouvez  aussi,  lorsque  les  chicorées  sont  parées,  lavées  et  bien  égout- 
tées, en  faire  un  lit  dans  un  pot  ou  tinette  ; vous  semez  du  sel  par- 
dessus , ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre  tinette  soit  pleine;  voüs  les 
couvrez  avec  un  rond  de  bois  qui  entre  dans  la  tinette,  et  une  pierre 
par-dessus.  Dans  l’hiver , yous  en  mettrez  dégorger  dans  l’eau  de  fou- 
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iahic  pendant  doux  heures  ; après  , vous  la  placez  dans  un  chaudron 
avec  de  l’eau  froide,  vous  la  ferez  cuire  , vous  la  tâterez  de  temps  en, 
temps;  quand  elle  fléchira  sous  les  doigts,  elle  sera  cuite. 

Haricots  verts  conservés  pour  l’hiver. 

Epluchez  les  haricots  verts  ; vous  les  ferez  blanchir  à grande  eau 
et  du  sel  dedans  : quand  ils  auront  bouilli  dix  minutes , vous  les  ra- 
fraîchirez avec  beaucoup  d’eau  ; lorsqu’ils  sont  froids , vous  les  égout- 
tez, vous  les  mettez  dans  des  bocaux,  ou  simplement  des  pots  ; joiguez- 
y une  saumure  que  vous  versez  dessus  ; vous  clarifierez  du  beulre,  et 
vous  en  mettrez  un  pouce  d’épaisseur  sur  la  salaison  ; dès  qu’il  sera 
froid  , vous  couvrirez  les  pots  avec  du  papier  ou  du  parchemin  ; voua 
pouvez  aussi,  quand  vos  haricots  seront  épluchés,  en  mettre  dans  des 
pots  ou  une  tinette  , un  lit  de  haricots  , un  lit  de  sel , ainsi  de  suite, 
jusqu’à  ce  que  le  vase  soit  plein  ; vous  mettrez  un  rond  de  bois  qui 
entre  dans  l’intérieur  du  vase,  et  vous  mettrez  une  pierre  par-dessus 
pour  fouler  les  haricots  : quand  vous  voudrez  en  faire  cuire,  vous  les 
mettrez  dégorger  pendant  deux  heures  , et  vous  les  ferez  cuire  à l’eau 
froide. 

Cornichons  confits. 

Ayez,  de  petits  cornichons  , ils  sont  préférés  : vous  les  brosserez  sans 
les  écorcher  ; mettez-les  dans  des  pots  de  grès  , avec  du  poivre  long., 
de  la  passe-pierre,  de  l’estragon  , quelques  clous  de  girofle,  des  petits 
ognons  ; vous  aurez  du  vinaigre,  dans  lequel  vous  ajoutez  du  sel:  vous 
le  ferez  bouillir,  et  vous  le  verserez  ainsi  dans  le  pot  où  sont  les  cor- 
nichons et  votre  assaisonnement  : le  lendemain  , faites-le  bouillir  jus- 
qu’à quatre  fois  ; alors  vos  cornichons  seront  verts  et  bien  croquans  ; 
vous  les  couvrirez,  quand  ils  seront  froids  , avec  un  parchemin,  ou.  du 
papier. 

Petits  Pois  conservés  pour  l’hiver. 

Vous  emplirez  des  bouteilles  de  petits  pois , vous  les  boucherez  bien 
avec  de  très-bons  bouchons,  et  vous  les  ficellerez;  vous  mettrez  les 
bouteilles  dans  un  grand  chaudron  avec  de  l’eau  froide  ; vous  les  po- 
sez sur  le  feu  ; lorsque  l’eau  aura  bouilli  une  demi— heure,  vous  rctir- 
rerez  le  chaudron  du  feu;  laissez  refroidir  l’eau.,  et  retirez  les  bou- 
teilles; vous  en  goudronnerez  les  bouchons  et  le.  bout  du  goulot: 
quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  fei'ez  cuire  à l’eau  froide, 
et  vous  les  emploierez  de  la  même  manière  que  les  pois  verts. 

Artichauts  conservés  pour  l’hiver. 

Après  avoir  bien  lavé  des  artichauts  , vous  les  laissez  égoutter;  vous, 
parez  le  cul , c’est-à-dire  vous  en  ôtez  la  queue  et  vous  en  coupez  la 
^superficie.  Ayez  un  grand  chaudron  aux  trois  quarts  plein  d’eau;  voua 
iy  mettrez  deux  poignées  de  sel.  Dès  que  l’eau  bouillira,  vous  y jette-, 
.xez  une  douzaine  d’artichauts,  vous  les. Laisserez  bouillir  ; un  quart 
d’heure  après  , vous  les  retirerez  et  vous  les  mettrez  à,  i’ean  froide 
vous  les  laisserez  égoutter  pendant  cinq  ou  six  heures.  Arrangez-lca, 
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dans -un  grand  pot  de  grès  ou  pot  à beurre  ; vous  verserez  une  sau- 
mure par-dessus,  assez  pour  qu’ils  baignent  dedans;  vous  y mettrez 
aussi  une  livre  ou  deux  d’huile , selon  que  votre  plat  est  large 
d’ouverture.  Lorsque  vous  voudrez  les  faire  cuire,  vous  les  mettrez  à 
l’eau  froide  sur  le  feu  : faites-les bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits; 
vous  les  rafraîchirez , et  vous  en  ôterez  le  foin;  vous  verserez  une 
sauce  dedans,  ou  de  toute  autre  manière.  (Voyez  Artichauts.) 

DE  L’OFFICE. 

Choix  du  Sucre. 

Le  sucre  qu’on  veut  employer  doit  être  choisi  parmi  le  plus  beau 
et  le  plus  blanc  : ayez  soin  de  le  prendre  dur  , léger  et  d’une  douceur 
agréable.  On  a bien  moins  de  peine  pour  le  clarifier,  lorsqu’il  est 
de  cette  bonne  qualité.  La  cassonnade  coûte  aussi  cher  que  le  sucre  par 
le  déchet  qu’on  y trouve  ; il  faut  la  mouiller  davantage  pour  la  bien 
clarifier,  eu  raison  de  ce  que  la  crasse  y est  en  plus  grande  abondance. 

Eau  blanche  à clarifier. 

Cassez  trois  œufs  dans  une  terrine , battez-les  bien  , mouillez-lcs 
petit  à petit,  en  continuant  de  les  battre;  vous  y mettrez  trois  pintes 
d’eau , et  vous  vous  servirez  de  cette  eau  pour  clarifier  le  sucre. 

Pour  clarifier  le  Sucre. 

Vous  casserez  votre  sucre  en  morceaux,  selon  la  quantité;  vous  y 
mettrez  de  l’eau  blanche  ci-dessus,  vous  le  ferez  bouillir;  avec  une 
écumoire,  vous  enlèverez  l’écume  quand  il  bouillira;  vous  le  mouille- 
rez de  temps  en  temps  avec  l’eau  blanche,  et  vous  aurez  soin,  quand 
il  jettera  un  bouillon  , d’enlever  l’écume.  Après  l’avoir  mouillé  trois 
ou  quatre  fois,  vous  verrez  que  votre  écume  sera  bien  blanche,  vous 
lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  que  vous  jugerez  à propos. 

Cuisson  de  Sucre  à la  Nappe. 

Battez  un  blanc  d’œuf  dans  une  terrine  avec  un  peu  d’eau;  et  tandis 
que  vous  le  batterez  , versez  y de  temps  en  temps  d’autre  eau  fraîche 
jusqu’à  la  concurrence  d’un  verre,  et  cela  vous  donnera  une  eau  blan- 
che. Délayez  ensuite  dans  une  bassine,  avec  la  moitié  de  celte  eau,  en- 
viron dix  livres  de  sucre  concassé,  de  manière  qu’ils  soit  fort  épais,  et 
mettez-lc  sur  Je  feu.  Quand  il  montera,  mettez  un  peu  d’eau  blanche 
pour  le  faire  descendre;  faites  la  même  chose  deux  fois  de  suite,  et  ne 
l’écumez  que  quand  il  aura  monté  deux  fois  ; vous  continuez,  en  écu- 
mant,  de  verser  de  cette  eau  jusqu’à  ce  que  l’écume  que  Arous  enlevez 
soit  blanche  ; alors  vous  y versez  un  verre  d’eau  claire,  pour  en  tirer 
la  dernière  écume  ; vous  ne  retirerez  votre  sucre  , et  il  ne  sera  a la 
nappe,  que  lorsqu’on  y trainpant  l’écumoire  et  la  retirant  de  suite,  il 
s’étend,  après  un  tour  de  main,  le  loug  de  l’écumoire;  alors  vous  lo 
passerez  à la  manche. 
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Si  vous  voulez  tirer  parti  de  vos  écumes,  vous  les  remettez  sur  le 
feu;  vous  mettez  un  peu  d’eau  blanche  chaque  lois  qu’elles  montent; 
vous  les  retirez  après  la  troisième,  et  les  laissez  reposer  un  moment. 
Après  avoir  jeté  dedans  un  peu  d’eau  claire  et  fraîche,  vous  enlevez 
l’écume  noire  qui  s’en  détache,  et  passez  la  liqueur  à la  manche;  mais 
comme  elle  n’est  pas  assez  cuite  , vous  la  remettrez  sur  le  l'eu  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  à la  nappe,  et  vous  vous  en  servez  alors  pour  composer 
des  sirops. 

Cuisson  au  Lissé. 

Lorsque  vous  avez  clarifié  du  sucre  , et  que  vous  l’avez  remis  sur  le 
feu  pour  le  faire  bouillir,  vous  connaissez  qu’il  est  au  lissé  en  trem- 
pant le  bout  du  doigt  dedans  ; vous  l’appliquez  ensuite  sur  le  pouce  , 
et  ouvrant  aussitôt  un  peu  peu  les  doigts , il  se  fait  de  l’un  à l’autre  un 
petit  filet  qui  se  rompt  d’abord,  et  qui  reste  en  goutte  sur  le  doigt. 
Quaud  ce  filet,  est  presque  imperceptible,  ce  n’est  que  le  petit  lissé  , 
et  quand  il  s’étend  d’avantage  avant  que  de  se  défaire,  c’est  le  grand 
lissé. 

Cuisson  au  Perlé. 

Lorsque  le  sucre  a bouilli  d’avantage  que  le  précédent,  vous  réité- 
rez le  même  essai;  et  si , en  séparant  vos  deux  doigts,  le  filet  qui  se 
fait  se  maintient  de  l’un  à l’autre,  alors  il  est  au  perlé.  Le  grand  perle- 
est  lorsque  le  filet  se  continue  de  même,  quoiqu’on  ouvre  d’avantage 
les  doigts , en  dilatant  entièrement  la  main  ; le  bouillon  l'orme  aussi 
des  manières  de  perles  rondes  et  élevées,  à quoi  l’on  peut  encore  con- 
naître cette  cuisson. 

Cuisson  au  Soufflé  au  petit  Boulé. 

Vous  laissez  jeter  quelques  bouillons  au  sucre;  prenez  une  écumoire 
à la  main,  et  secoucz-la  un  peu,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  en  battant 
sur  le  bord  de  la  poêle;  soufflez  aux  trous,  en  allant  et  revenant  d’un 
côté  à l’autre,  et  s’il  eu  sort  des  étincelles  ou  petites  bouteilles,  votre 
sucre  est  au  point  qu’on  appelle  au  soufflé. 

Cuisson  à la  Plume  , ou  grand  Boulé. 

Après  quelques  bouillons,  vous  soufflez  à travers  une  écumoire; 
ou,  lorsqu’en  le  secouant  d’un  revers  de  main,  il  en  part  de  plus 
grosses  étincelles  ou  boules  qui  s’élèvent  en  haut , alors  il  est  à la 
plume;  ensuite  vous  le  laissez  un  peu  de  temps  sur  le  feu;  vous  le 
soufflez  encore,  et  vous  voyez  ces  bouteilles  plus  grosses  et  eu  plus 
grande  quantité , en  sorte  qu’il  yen  a plusieurs  qui  se  tiennent  en- 
semble, et  qui  font  comme  une  filasse  volante:  c’est  ce  qu’on  appelle 
à la  grande  plume  , ou  extrême  boulé. 

Cuisson  au  Cassé. 

Pour  connaître  quand  le  sucre  est  cuit  au  cassé,  il  faut  avoir  un 
pot  avec  de  l’eau  fraîche  dedans  ; vous  mouillez  le  bout  du  doigt  dans 
cette  eau  , et  vous  le  tremperez  adroitement  dans  le  sucre;  vous  le  plon- 
gez aussitôt  dans  cette  eau  fraîche , pour  empêcher  que  vous  ne  vous 
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brûliez.  Ayant  ainsi  le  doigt  dans  l’eau,  vous  en  détachez  le  sucre  ave^ 
|cs  autres,  et  s’il  se  casse  sans  bruit  et  en  s’attachant  assez  fortement 
aux  dents , il  est  à la  cuisson  que  l’on  appelle  au  cassé. 

Cuisson  au  petit  Cassé.. 

Après  avoir  procédé  comme  ci-devant , si  le  sucre  se  casse  en  fai- 
sant pn  petit  bruit,  et  tient  encore  sous  la  dent,  il  est  alors  à la  cuis- 
son qu’on  appelle  petit  cassé. 

r i ‘ Vï  VI  ^ \ î 

Cuisson  au  grand  Cassjé. 

Si,  en  l’état  où  est  le  sucre  dans  la  cuisson  précédente,  vous  le 
mettiez  sous  la  dent , il  s’y  attacherait  fortement  ; mais  quand  il  est 
au  grand  cassé,  il  se  casse  et  craque  nettement  sans  s’y  attacher  nulle- 
ment. Or , il  faut  prendre  garde  de  moment  eu  moment  quand  il  est 
parvenu  à cette  dernière  cuisson,  en  pratiquant  ce  qu’on  a dit  pour- 
savoir  quand  il  est  au  cassé  ; et  ensuite  mettez  sous  là  dent  le  sucre 
que  vous  aurez  retiré,  pour  voir  s’il  s’y  attache  encore;  dès  que  you^ 
serez  sur  que  non  , et  qu’au  contraire  il  casse  et  se  rompt  nettement, 
ôtez— le  aussitôt  de  dessus  le  feu  , autrement  il  brûlerait,  et  ne  serait 

Îdus  propré  à rien  de  bon,  parce  qu’il  sentirait  toujours  le  brûlé.  A 
’égard  des  autres  cuissons,  on  peut  toujours  les  réduire  en  les  décui- 
sant avec  de  l’eau , pour  s’eh  servir  comme  on  le  jugera  à propos.  A 
l’égard  de  la  cuisson  au  grand  cassé , c’est  ordinairement  pour  lé 
sucre  d’orge  et  pour  quelques  autres  ouvrages  que  l’on  verra  daus  la 
suite.  - - < 

DES  FRUITS  CONFITS. 

slhricots  confits. 

Prenez  des  abricots  déjà  jaunes,  sans  pourtant  qu’ils  soient  mûrs: 
faites-leur  , avec’la  pointe  d’un  couteau  , une  incision  à la  tête,  puis 
poussant  le  couteau  à l’endroit  de  la  queue,  vous  faites  sortir  le  noyau 
par  lé  côté  opposé , et  mettez  à mesure  vos  abricots  dans  de  l’eau  fraî- 
che ; faites-les  ensuite  blanchir  sur  le  feu  ; et  quand  l’eau  commence  à 
bouillir,  vous  examinez  s’il  y en  a qui  fléchissent  sous  les  doigts  ; dans 
ce  cas , vous  les  retirez  avec  une  écumoire , et  laissez  les  autres  jusqu’à' 
ce  qu'ils  soient  au  même  degré.,  et  les  mettez  tous  dans  l’eau  fraîche  ; 
lorsqu'ils  sont  refroidis  , vous  les  faites  égoutter. 

Pendant  ce  temps-là  , vous  prenez  cinq  ou  six  livres  de  sucre,  sui- 
vant la.  quantité  de  fruits  que  vous  avez;  vous  le  clarifiez  et  le  faites 
cuire  au  lissé;  vous  le  retirez  du  feu  dès  qu’il  bout,  et  vous  y mettez 
vos  abricots  ; vous  remettez  le  tout  sur  le  feu  , et  le  retirez  lorsqu’il  a 
fait  quelques  bouillons  ; laîssez-Ie  reposer  pendant  vingt-quatre  heu- 
res , pour  que  les  abricots  prennent  sucre.  Le  lendemain  , vous  retirez 
les  abricots  ; faites  cuire  le  sucre  à la  nappe  , et  le  versez  bouillant  sur 
res  fruits',  que  vous  laissez  dans  le  sucre  comme  la  veille  : le  troisième 
jour , vous  séparez  encore  les  abricots,  et  lorsque  le  sucre  est  au 
■oerlé,  vous  retirez  la  bassine  pour  y mettre  les  abricots,  auxquels  vous 
donnez  ensuite  un  bouillon  ; vous  les  retirez  et  les  laissez  dans  le  su— 
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cre  • îc  lendemain  vous  les  égouttez  , et  les  mettez  sur  des  ardoises  ou 
clés  planches  de  marbre  saupoudrées  de  sucre  ; vous  les  faites  sécher  à 
l’étuve . et  les  retournez  pour  les  saupoudrer  de  sucre  entièrement  , 
puis  vous  les  arrangez  dans  les  boîtes. 

Vous  avez  soin  , si  vos  boîtes  contiennent  plusieurs  couches  , de 
mettre  entre  chacune  quelques  feuilles  de  papier  blanc. 

Pêches  confites. 

Prenez  de  belles  pêches  qui  aient  atteint  leur  grosseur  sans  être 
dans  leur  parfaite  maturité,  et  qui  soient  bien  fermes  ; piquez-les  avec 
une  grosse  épingle  , et  les  mettez  à mesure  dans  l’eau  fraîche  ; ensuite 
vous  les  faites  blanchir  , et  quand  vous  vous  apercevez  qu’elles  fie— 

■ dussent  sous  le  doigt,  vous  les  retirez  du  feu,  et  les  renaettez  dans  de 
l’eau  fraîche  ; vous  les  égouttez lorsquelles  sont  refroidies. 

En  même  temps  vous  clarifiez  du  sucre  , et  le  faites  cuire  au  lissé  ; 
lorsqu’il  est  près  de  bouillir,  vous  le  versez  sur  vos  fruits  , et  les  laisspz 
dedans  pendant  vingt— quatre  heures;  le  lendemain  vous  retirerez  les 
pêches  ; mettez  le  sucre  à la  petite  nappe  , et  le  jetez  de  nouveau  sur 
les  fruits  ; le  troisième  jour  , vous  opérez  de  même  lorsqueje  sucre  est 
à la  nappe  ; le  quatrième,  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  petit  perlé, 
puis  vous  y mettrez  les  fruits  auxquels  vous  donnez  un  bouillon  cou- 
' vert , et  le  lendemain  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  grand  perlé  , et 
vous  y jetez  les  fruits  , auxquels  vous  donnerez  trois  ou  quatre  bouil- 
i Ions  ; le  lendemain  vous  les  égouttez  , et  procédez  pour  le  reste  comme 
j jl  a été  dit  ci-dessus. 

Reines-Claudes  confites. 

Prenez  des  reines-claudes  d’une  bonne  grosseur,  bien  fermes  et 

■ d’un  beau  vert , sans  être  mûres  ni  colorées  ; coupez-leur  le  bout  de 

iïa  queue,  et  les  piquez  dans  différens  endroits,  surtout  près  de  la 
i queue  ; mettez-les  sur  le  feu  dans  une  bassine  remplie  d’eau  en  assez 
: grande  quantité  pour  qu’elles  y baignent  à.  l’aise  ; lorsque  l’eau  est 
;âssez  chaude  pour  ne  pas  pouvoir  tenir  le  doigt  dedans  , vous  les  red- 
irez et  le  lendemain  vous  les  remettez  dans  la  même  eau  , sur  un  feu 
unédiocre  ; vous  les  entretenez  chaudes  pendant  deux  ou  trois  heures 
■sans  faire  bouillir  l’eau  ; vous  jetez  dessus  une  poignée  de  verjus , de 
«Sel  ou  d’épinards  , ayant  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  avec  la 
■spatule;  vous  augmentez  le  feu  lorsque  vous  vous  apercevez  qu’elles 
s sont  bien  reverdies  , et  lorsque  vous  les  voyez  monter  au-dessus  de 
ll’eau  , VousMes  versez  à différentes  reprises  , pour  les  bien  refroidir, 
idans  de  l’eau  fraîche  que  vous  renouvelez  chaque  fois  ; après  cela  vous 
lies  égouttez.  ' ' ' 

1 Vous  clarifiez  et  faites  cuire  du  sucre  au  petit  lissé  , vous  y mettez 
■vos  reines-claudes  , et  leur  donnez  sept  à huit  bouillons  , puis  , après 
avoir  écurrié  le  mélange  , vous  le  versez  daus  une  terrine , et  le  laissez 
én  cet  état  pendant  vingt-quatre  heures.  Les  deux  jours  suivans  , vous 
ôtez  vos  prunes  du  sucre,  pour  lui  donner  un  degré  de  cuisson  diffé- 
rent, et  ne  les  mettez  dedans  qu’après  que  l’opération  est  faite;  mais 
la  quatrième  et  la  cinquième  , on  les  réunit  au  sucre , lorsqu’il  a le  de- 
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gré  de  cuisson  convenable,  et  on  leur  donne  un  bouillon  couvert- 
lorsque  le  sucre  est  au  perlé  , vous  mettez  le  mélange  deux  .jours  il 
l’étuve , et  vous  les  égouttez. 

Mirabelles  confites. 

Prenez  de  belles  mirabelles  , bien  jaunes  , sans  être  trop  mûres  ; pi- 
quez-les  , mcltez-les  d’abord  dans  de  Peau  fraîche  , et  ensuite  dans  de 
Peau  bouillante  5 lorsqu’elles  montent,  retirez-les  de  Peau  bouillante  , 
etmettez-les  de  nouveau  dans  de  Peau  fraîche.  Clarifiez  votre  sucre,  et 
y ajoutez  un  peu  d’eau  ; lorsqu’il  bout,  jetez-y  les  mirabelles , et  don- 
nez au  mélange  un  bouillon  couvert  : vous  les  écumez  ensuite  , et  les 
retirez  du  feu  ; le  lendemain  vous  les  séparez,  les  égouttez,  et  mettez  le 
sucre  à la  nappe  ; vous  y versez  vos  fruits,  auxquels  vous  donnez  un 
bouillon  couvert;  puis  vous  les  retirez;  vous  continuez  à opérer  de 
même  que  pour  les  reines-claudes  ci-dessus , et  vous  les  égouttez  lors- 
que vous  voulez  les  mettre  en  boîtes. 

Poires  de  Beurré  , de  Rousselet  et  de  Bergamote  confites. 

Ayez  soin  que  vos  poires  ne  soient  pas  trop  mûres  ; elles  sont  bon- 
nes à confire  lorsque  les  pépins  sont  noirs  ; mettez-les  sur  le  feu,  dans 
une  quantité  d’eau  suffisante  ; vous  les  retirez  quand  elles  sont  ra- 
mollies , et  les  mettez  dans  de  Peau  fraîche  pour  les  refroidir  ; vous  les 
pelez  légèrement , leur  coupez  le  bout  de  la  queue,  les  piquez  avec 
un  poiçon  ou  une  épingle  assez  longue  pour  atteindre  le  cœur  , et  les 
jetez  à mesure  dans  de  Peau  fraîche  ; après  cela,  vous  les  remcttezsur 
le  feu  , et  jetez  une  poignée  d’alun  dans  Peau  que  vous  faites  bouillir; 
lorsque  vos  poires  sont  assez  tendres  pour  que  la  tète  d’une  épingle 
les  pénètre  facilement , vous  les  retirez  , les  mettez  refroidir  dans  de 
nouvelle  eau  fraîche  , et  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  du  sucre  et  le  mettez  au  petit  lissé,  ou  bien  , si  vous 
en  avez  de  cuit  à la  nappe,  vous  le  rétablissez  au  petit  lissé  , en  met- 
tant de  Peau  dedans.  Lorsqu’il  bout , vous  y versez  vos  poires  , et  don- 
nez au  tout  un  bouillon  couvert  ; vous  l’écumez  , le  versez  dans  une 
terrine  , et  le  laissez  vingt-quatre  heures.  Le  lendemain,  vous  retirez- 
et  égouttez  les  poires  , et  remettez  le  sucre  au  petit  lissé  , en  y ajou- 
tant un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  le  versez  sur  les  poires  , et  faites  la 
même  chose  pendant  les  trois  jours  suivans  , ayant  soin  d’augmenter 
chaque  fois  le  degré  de  cuisson  du  sucre  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  grand 
perlé  ; alors  vous  y joignez  les  poires  , et  donnez  au  mélange  un  bouil- 
lon couvert  ; après  cela  vous  l’écumez,  et  le  mettez  à l’étuve  dans  une 
terrine  pendant  deux  jours  ; puis  vous  égouttez  les  poires  , et  les  dis- 
posez eu  coffrets  ou  en  boites  , suivant  votre  volonté.. 

Noix  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  que  vous  pèlerez  assez  légèrement  pour  ne 
pas  découvrir  le  blanc  ; mettez-les  à mesure  dans  Peau  fraîche  , puis 
sur  le  feu  , avec  d’autre  eau  ; quand  elles  ont  bianchi,  vous  les  relirez 
du  feu  , les  mettez  dans  de  nouvelle  eau  fraîche. 
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Vous  clarifiez  le  sucre  et  le  mettez  au  lissé  ; vous  le  laissez  refroidir  ; 
retirez  vos  noix  de  l’eau , mettez-les  dans  une  terrine , et  versez  votre 
sucre  dessus  ; vous  faites  la  même  opération  trois  jours  de  suite.  Il  faut 
observer  de  ne  pas  laisser  bouillir  le  sucre,  lorsqu’on  le  met  sur  le  feu 
à ces  trois  fois  différentes,  et  d’en  retirer  auparavant  les  noix  5 sans 
cela  vous  les  feriez  noircir.  Vous  faites  cuire  pendant  cinq  jours  de 
degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jusqu’au  perlé,  toujours  séparément 
des  noix  , et  vous  le  versez  dessus.  Lorsque  vous  l’avez  mis  à chacune 
de  ces  cuissons  , et  qu’il  est  refroidi,  vous  y ajoutez  à chaque  fois  un 
peu  de  sucre  clarifié , parce  que  les  noix , à mesure  qu’elles  le  pren- 
nent , le  font  un  peu  diminuer  ; après  la  dernière  cuisson,  vous  mettez 
votre  mélange  à l’étuve  pendant  douze  heures  ; ensuite  vous  égouttez 
les  noix,  et  les  disposez  comme  bon  vous  semble. 

Oranges  confîtes. 

Prenez  de  belles  oranges  dont  l’écorce  soit  épaisse  ; marquez-leur 
quatre  séparations,  sans  que  les  quartiers  se  détachent;  vous  les  tour- 
nez ensuite,  et  les  mettez  à mesure  dans  l’eau  fraîche  ; après  , vous  les 
mettez  dans  l’eau  bouillante,  où  vous  les  laissez  jusqu’à  ce  que  la 
tête  d’une  épingle  y entre  en  ne  pressant  que  légèrement,  puis  vous 
les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche. 

Vous  avez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  vous  le  faites  bouillir, 
et  y mettez  vos  oranges  , auxquelles  vous  donnez  quelques  bouillons, 
ensuite  vous  écumez  le  mélange  et  le  versez  dans  une  terrine  ; le  len- 
demain vous  égouttez  les  fruits  , donnez  quelques  bouillons  à votre 
sucre  et  le  versez  sur  les  oranges;  le  troisième  jour,  vous  égouttez  de 
même,  mettez  votre  sucre  à la  nappe , et  après  y avoir  jeté  un  peu  de 
sucre  clarifié,  vous  y réunissez  les  oranges  , auxquelles  vous  donnez  un 
bouillon  couvert  ; vous  opérez  de  même  les  deux  jours  suivaus  ; le 
dernier  jour,  lorsque  votre  sucre  est  au  perlé , vous  y mettez  vos 
oranges,  auxquelles  vous  donnez  trois  ou  quatre  bouillons;  cela  fait, 
vous  les  mettez  deux  jours  à l’étuve , et  les  disposez  dans  les  boîtes. 

Citrons  confits. 

Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorce  fort  épaisse;  coupez-les  par 
quartiers  , et  mettez-les  sur  le  feu  avec  de  l’eau  pour  les  blanchir  ; 
lorsqu’ils  sont  assez  attendris  pour  que  la  tête  d’une  épingle  passe  fa- 
cilement à travers  en  pressant  faiblement,  vous  les  mettez  dans  de 
l’eau  fraîche;  vous  prenez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  et  le  mettez 
sur  le  feu  ; lorsqu’il  bout , vous  y jeltez  vos  quartiers  de  citrons  , et, 
après  leur  avoir  donné  un  bouillon  couvert , vous  les  retirez  et  les 
écumez.  Le  lendemain  , vous  les  retirez  et  les  égouttez , et  mettez  le 
sucre  à la  nappe  ; vous  y jetez  les  citrons , auxquels  vous  faites  faire 
trois  ou  quatre  bouillons  ; vous  faites  la  même  chose  le  troisième  et 
le  quatrième  jour,  ayant  soin  d’ajouter  chaque  fois  un  peu  de  sucre 
clarifié  , et  le  cinquième , vous  faites  cuire  votre  sucre  au  perlé  ; vous 
y mettez  vos  fruits  , auxquels  vous  donnez  un  bouillon  couvert  et  les 
écumez,  puis  les  mettez  deux  jours  à l’étuve  , et  i’écumez. 
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Si  vous  ne  voulez  pas  vous  en  servir  de  suite,  vous  les  mettez  dans 
des  terrines  , pour  les  glacer  au  besoin. 

Cédrats  confits. 

\ T oyez  Conserves  de  Fleur  de  Citron.]  (F.)  ' 

Oranges  confites  au  Sucre. 

Vous  prendrez  douze  belles  oranges  que  vous  tournerez,  et  que 
vous  ferez  blanchir  à grande  eau  dans  une  marmite  ou  poêle  d’office  ; 
vous  attacherez  les  tournures  de  vos  oranges  avec  de  la  ficelle,  poul- 
ies faire  blanchir  ensemble  ; il  faut  au  moins  trois  ou  quatre  heures 
d’ébullition  continuée  pour  qu’elles  le  soient  assez  ; vous  çoo naîtrez 
qu’elles  seront  à leur  point,  en  les  piquant  avec  une  épingle;  et,  si 
l’épingle  entre  sans  résistance  , vous  les  retirerez  et  les  mettrez  à l’eau 
fraîche  ; vous  les  couperez  en  cinq  ou  six  quartiers,  en  laissant  tou- 
jours la  choir  qui  tient  à,  l’écorce;  vous  clarifierez  trois  livres  de  su- 
cre, dont  vous  ôterez  la  moitié;  l’autre  moitié  servira  pour  les  mettre 
au  sucre  ; il  faut  les  repasser  tous  les  jours , égoutter  les  oranges,  don- 
ner une  douzaine  de  bouillons  au  sirop,  en  l’augmentant  chaque  fois 
avec  le  suçre  en  réserve  ; il  faut  au  moins  douze  jours  pour  qu’elles 
soient  confites  à leur  point , afin  de  les  conserver  toute  l’année;  l’on 
peut  ne  confire  que  l’écorce,  en  la  levant  bien  proprement  dessus 
l’orange  , et  en  suivant  le  même  procédé. 

Les  cédrats,  citrons,  les  bigarades,  bergamotes,  poncires , chi- 
noises , etc. , se  confisent  de  même  en  entier  ou  par  quartiers  ; on  ne 
tourne  pas  le  cédrat,  ni  les  poncires;  on  peut  ne  pas  tourner  les 
oranges  , si  l’on  veut.  (F.) 

DES  CONSERVES. 

Conserves  de  Fleur  d3  Orange. 

Prenez  deux  livres  de  beau  sucre,  et  une  demi-livre  de  fleur  d?o~r 
range  fraîche  et  épluchée.  Faites  fondre  le  sucre  dans  quantité  d’eau, 
suffisante,  et  écumez-le,  puis  y jetiez  la  fleur  d’orange.  Faites  cuire  le 
sucre  au  petit  cassé  ; ensuite  le  retirez  et  remuez  vite  avec  une  spatule. 
Lorsque  le  mélange  commence  à boursouffler  , vous  le  versez  dans 
des  caisses  de  papier , ou  dans  des  moules. 

Conserves  de  Cerises. 

Prenez  deux  livres  de  cerises  sans  noyaux , quatre  onces,  de  gro- 
seilles rouges  , et  trois  livres  de  sucre.  Mettez  les  fruits  dans  une  bas- 
sine d’argent,  sur  un  feu  doux,  tant  qu’ils  soient  réduits  à une  demi- 
livre.  Pendant  ce  temps-là  vous  faites  fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire 
au  grand  cassé  ; vous  jetez  les  fruits  , et  remuez  jusqu’à  ce  que  c 
mélange  commence  à boursouffler  ; alors  vous  versez  dans  des  caisses. 

Conserves  de  Groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrenées,  et  trois  livres  de 
spcrc.  Mettez  les  groseilles  sur  le  feu  dans  une  bassine  d’argent,  afin. 
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V]uc  la  plus  grande  partie  de  l’humidité  qu’elles  contiennent  s’éva-  • 
porc  -,  prcssez-les  ensuite  sur  un  tamis  , pour  en  extraire  la  pulpe,  que 
vous  remettez  dessécher  sur  le  feu,  en  remuant  toujours  jusqu’à  ce 
que  vous  découvriez  aisément  le  fond  de  la  bassine  ; pendant  ce  temps- 
là  faites  fondre  le  sucre,  et  faites-le  cuire  au  cassé  ; vous  le  versez  sur 
les  groseilles  , et  remuez  assez  bien  pour  les  empêcher  de  s’attacher  à 
l'a  bassine  ; vous  la  retirez  du  feu , en  continuant  de  remuer  jusqu’à  cë 
que  le  mélange  se  boursouffle  : vous  le  versez  alors  dans  des  moules. 

Conserves  de  Framboises . 

Prenez  une  livre  de  framboises,  quatre  onces  de  Cerises  et  une  livre 
de  sucre  ; mettez  vos  fruits  sur  un  feu  très-doux  dans  une  bassine  d’ar- 
gent, et,  après  les  avoir  passés  au  tamis  de  crin  , prenez-en  la  pulpe, 
qui  est  restée  dans  le  tamis,  pour  la  faire  dessécher  : lorsqu’ils  sont 
réduits  à moitié,  votis  y versez  le  sucre  cuit  au  grand  cassé,  et  re- 
muez jusqu’à  ce  qu’il  blanchisse , et  vous  mettez  ensuite  le  mélange 
dans  des  moules. 

Conserves  de  Fleur  de  Citron. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  et  six  onces  de  fleur  de  citron  fraî- 
che et  épluchée  ; faites  fondre  le  sucre,  et  faites-le  cuire  au  petit 
cassé  ; jettez-y  des  fleurs  , donnez  un  bouillon  au  mélange,  et  remuez 
jusqu’à  ce  que  le  sucre  se  boursouffle , ensuite  versez  le  mélange. 

Conserves  des  Quatre- Fruits. 

Prenez  quatre  onces  de  fraises,  autant  de  groseilles,  autant  de  ce- 
rises, autant  de  framboises,  et  trois  livres  de  sucre.  Pressez  vos  fruits 
et  passez-les  dans  un  tamis  un  peu  serré  ; vous  en  mettez  le  jus  dans 
une  bassine  sur  un  feu  doux,  et  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à 
moitié  ; faites  fondre  le  sucre , l’écumez  et  le  faites  cuire  au  cassé. 
Vous  le  retirez  du  feu  pour  y mettre  le  jus  des  fruits  ; et  le  remettant 
sur  le  feu,  vous  donnez  au  mélange  un  bouillon,  le  retirez  du  feu 
remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  le  sucre  se  boursouffle:  alors  vous 
coulez  la  matière  dans  des  caisses  ou  moules. 

Conserves  de  Violettes. 

Prenez  quatre  onces  de  violettes  de  printemps , et  deux  livres  de 
sucre ; brisez  la  violette  dans  un  mortier;  votre  sucre  étant  au  petit 
cassé,  vous  le  retirez  du  feu,  et  y jetez  la  pulpe  de  violettes  et  vous 
leur  faites  prendre  corps  l’un  avec  l’autre;  quand  le  sucre  commence 
à boursouffler,  vûus  versez  dans  les  caisses. 

Conserves  de  Chocolat. 

Prenez  quatre  onces  de  chocolat  et  deux  livres  de  sucre:  faites 
fondre  le  chocolat  dans  une  quantité  de  sucre  clarifié  suffisante  pour 
qu’il  sou  bien  liquide  ; puis  jetez-le  dans  votre  sucre  cuit  au  petit 
casse,  remuez  bien  le  mélangé,  et  opérez  ensuite  comme  ci-dessus 
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Conserves  de  Cannelle. 


Prenez  quatre  gros  de  cannelle  fine  et  deux  livres  de  sucre,  concas- 
sez voire  cannelle  , et  la  délayez  dans  un  peu  de  sucre  clarifié  ou  de 
sirop  de  guimauve;  jetez-la  dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé;  remuez 
bien  le  mélange  que  vous  retirez  du  feu  ; et  quand  le  sucre  blanchit 
versez  dans  les  moules. 

Conserves  aux  Pistaches* 

Prenez  six  onces  de  pistaches  et  deux  livres  de  sucre  ; versez  de  Peau 
bouillante  sur  les  pistaches  ; et  quand  la  peau  s’enlève  aisément,  jettez- 
les  sur  un  tamis,  et  versez  dessus  de  Peau  froide;  vous  les  pelez  , les 
coupez  en  morceaux  trcs-minces,  et  les  jetez  dans  le  sucre  cuit  au 
petit  cassé  ; vous  procédez  ensuite  comme  il  est  prescrit  pour  les  au- 
tres conserves. 

Conserves  d’ Amandes  douces  grillées. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  et  deux  livres  de  sucre;  pelez  et 
coupez  les  amandes  en  petits  filets  ; mettez-les  au  four  sur  du  papier  ; 
lorsqu’elles  seront  roussies,  vous  les  tirerez  du  four,  et  les  jetterez 
ensuite  dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé  : puis  vous  procéderez  comme 
ci-dessus. 

Les  conserves  d’amandes  non  grillées  se  font  de  la  même  manière, 
excepté  que  les  filets  ne  se  mettent  point  au  four. 

Conserves  d’ Épine-Vinette. 

Prenez  une  livre  et  demie  d’épine-vinette  bien  mûre  , une  once  de 
graine  de  fenouil  en  poudre  , et  deux  livres  de  sucre  ; égrenez  l’épine- 
vinette  , et  la  mettez  dans  un  bassin  d’argent , où  vous  jetez  un  peu 
d’eau  ; faites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce  que  l’épine-vinette  soit 
crevée  ; vous  en  exprimez  le  jus  à travers  un  tamis  ou  un  linge  ; net- 
toyez bien  votre  bassin , jetez-y  la  décoction  avec  le  sucre  cuit  au 
cassé  ; donnez  quelques  bouillons  au  mélange,  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
soit  au  petit  cassé  ; vous  le  retirez  du  feu  , le  remuez  avec  la  spatule  , 
et  procédez  pour  le  surplus  comme  il  a été  dit. 

Conserves  de  Fraises. 

Vous  éplucherez  une  poignée  de  fraises,  bien  fraîches  et  mûres  : 
vous  les  passerez  en  les  écrasant  sur  un  tamis  de  soie  avec  une  cuil- 
lère , pour  en  retirer  la  chair  ; pour  une  cuillerée  à bouche  de  fraises 
passées  au  tamis , vous  mettez  six  onces  de  sucre  cuit  au  fort  perlé  ; 
vous  le  retirez  du  feu  ; mettez  vos  fraises  dedans  , et  vous  blanchirez 
votre  sucre  en  le  travaillant  avec  une  cuillère  d’argent , jusqu’à  ce 
qu’il  commence  à blanchir  et  sécher;  si  la  conserve  était  trop  blanche, 
vour  la  rougiriez  avec  un  peu  de  carmin  , bien  mêlé  avant  avec  une 
goutte  de  sucre  clarifié,  et  vous  le  mettriez  dedans  en  travaillant  vo- 
tre conserve  ; cela  lui  donnera  une  belle  couleur.  (F.) 
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Conserves  de  Cédrat. 

Vous  prendrez  un  cédrat  bien  sain  et  odorant  , vous  le  frotterez  sur 
tin  morceau  de  sucre  , pour  en  retirer  le  zeste  et  le  parfum  ; vous  gra- 
terez  la  partie  du  sucre  qui  est  imprégnée  de  cédrat  avec  le  couteau  , 
et  y passerez  un  jus  de  citron  dessus  pour  le  faire  fondre;  pour  un 
■cédrat  râpé  de  la  sorte,  il  faut  une  livre  de  sucre  cuit  au  fort  perlé  ; 
vous  mettrez  votre  cédrat  et  le  citron  dedans  , et  le  travaillerez  comme 
les  autres  conserves. 

Observation.  Comme  l’on  n’a  pas  toujours  du  cédrat  frais  , et  qu’il 
n’y  a qu’une  saison  pour  en  avoir , on  peut  employer  du  cédrat  confit , 
que  l’on  trouve  toujours  chez  les  confiseurs  ; on  prend  une  moitié  ou 
un  quartier  que  l’on  pile  et  que  l’on  passe  à travers  un  tamis  ; on 
mêle  ce  qui  est  passé  avec  du  sucre  cuit  au  perlé  , eu  y ajoutant  du 
jus  de  citron.  (F.) 

Conserves  de  Roses. 

Vous  ferez  cuire  une  demi-livre  de  sucre  au  fort  soufflé;  vous  au- 
rez delà  meilleure  eau  de  roses  double  que  vous  pourrez  trouver; lors- 
que votre  sucre  sera  cuit , mettez  votre  eau  de  roses  dedans,  et  faites 
recuire  votre  sucre  au  fort  perlé  ; pour  lui  donner  de  la  couleur  , 
vous  mettrez  un  peu  de  cochenille  préparée  ou  du  carmin  , que  vous 
travaillerez  et  coulerez  dans  vos  moules.  (F.) 

Conserves  de  Café. 

Vous  ferez  du  café  très-fort  et  bien  clair  ; vous  aurez  une  livre  de 
sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé  ; vous  le  retirez  du  feu  et  l’affai- 
blissez avec  une  tasse  de  café,  pour  le  mettre  à son  point , afin  de  le  tra- 
vailler, c’est-à-dire  qu’il  faut  toujours  que  votre  conserve  soit  cuite 
au  fort  perlé  ou  petit  soufflé,  pour  qu’elle  puisse  prendre  et  sécher  ; 
du  reste  , dressez-la  comme  les  autres.  (F.) 

GATEAUX. 

Gâteau  de  Fleur  dé  Orange  soufjlè. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleur  d’orange  fraîche  et  épluchée , et 
deux  livres  de  beau  sucre  ; fouettez,  dans  un  vase  séparé  , un  blanc 
i d’œuf  avec  un  peu  de  sucre  passé  au  tamis  fin  , jusqu’à  ce  qu’il  forme 
i une  pâte  semblable  à du  fromage  à la  crème;  faites  fondre  ensuite 
î 'votre  sucre  dans  un  poêlon  , et  l’écumcz  ; lorsqu’il  a bouilli  un  peu  , 
j jelez-y  la  fleur  d’orange , et  faites  cuire  le  sucre  au  petit  cassé  ; relirez- 
1 le  alors  , et  mettez-y  une  demi-cuillerée  de  l’œuf  battu  ; remuez  alors 
'vivement  avec  une  spatule  autour  des  parois  du  poêlon,  et  vous  vous 
arrêterez  lorsque  le  sucre  est  monté  ; lorsqu’il  est  retombé  , vous  re- 
nouez de  nouveau  jusqu’à  ce  qu’il  monte  une  seconde  fois.  Vous  versez 
alors,  dans  des  moules  ou  caisses  de  papier  graissées,  de  bonne  huile 
d’olive , et  saupoudrées  de  sucre  mis  dans  un  tamis.  Si  vous  voulez  que 
la  pâte  ou  glace  soit  plus  blanche,  ajoutez  le  jus  d’une  moitié  de 
1 i citron. 
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Vous  donnez  une  couleur  jaune  à vos  gâteaux  , au  moyen  de  deu^ 
gros  de  safran  en  poudre  , et  celle  de  rose  avec  un  peu  de  carmin  li- 
quide où  en  poudre  5 et  l’on  met  l’un  ou  l’autre,  et  peu  à peu,  dans  le 
blanc  d’œuf  , pendant  qu’on  le  bat. 

Gâteau  en  Champignons  à la  Fleur  d’ Orange. 

Après  avoir  opéré  comme  ci-devant  , et  frotté  le  moule  à champi- 
gnons de  bonne  huile  d’olive,  vous  y versez  le  mélange  au  moment 
où  le  sucre  est  monté  pour  la  seconde  fois  ; un  instant  après,  vous  ren- 
versez le  moule  sur  un  linge  blanc,  vous  le  dégraissez  , et  en  séparez 
les  deüx  parties  avec  la  pointe  d’un  couteau  ; vous  posez  le  gâteau  sur 
tin  tambour  à champignons  , qui  doit  être  décoré  , soit  en  carton  dé- 
coupé , soit  en  pastillages. 

On  colore  ces  gâteaux  comme  ceux  à la  fleur  d’orange. 

Gâteau  de  Framboises. 

Prenez  une  demi-livre  de  framboises  qui  soient  sèches  , parce  que 
les  fraîches  graissent  le  sucre  , et  l’empêchent  de  monter,  et  une  livre 
et  quatre  onces  de  sucre.  Pour  cela  , cueillez  les  framboises  avant  leur 
parfaite  maturité , séchez-les  à l’étuve  et  les  brisez  dans  un  mortier. 

Quand  votre  sucre  est  écumé  et  cuit  au  cassé  , vous  y jetez  vos  fram- 
boises. Ajoutez  au  mélange  une  demi-cuillerée  de  blanc  d’œuf  battu 
en  crème  ; remuez  le  tout  exactement , et , après  lui  avoir  donné  un 
bouillon,  versez  dans  les  moules  ou  caisses. 

Grâteau  d’ Anis. 

Prenez  deux  onces  d’anis  en  poudre  , autant  de  badiane'  aussi  en 
poudre  , et  deux  livres  de  sucre  ; battez  un  blanc  d’œuf , comme  il  a 
été  dit  ci-dessus , et  quand  le  sucre  est  cuit  au  petit  cassé,  vous  y 
mettez  vos  anis  et  la  badiane  ; puis  retirez  du  feu  pour  y mettre  la 
pâte  ; remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  monté  une  seconde  fois , et 
versez  dans  les  caisses. 

Gâteau  d’ Angélique. 

Prenez  quatre  onces  d’angélique  en  poudre  et  deux  livres  de  sucre. 
Vous  faites  ce  gâteau  comme  les  précédens. 

Gâteau  soufflé  à la  Rose. 

Vous  prendrez  une  poignée  ou  deux  de  roses  effeuillées  , suivant  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire;  pour  une  livre  de  sucre,  une  poignée 
de  roses  épluchées  suffit  ; vous  ferez  cuire  votre  sucre  au  fort  boulé 
ou  petit  cassé  ; vous  mettrez  votre  fleur  de  roses  dans  votre  sucre  ; 
faites  recuire  votre  sucre  au  cassé;  vous  aurez  préparé  une  glace 
royale  d’un  blanc  d’œuf  bien  frais  , en  y ajoutant  aussi  du  carmin, 
pour  qu’elle  soit  d’un  beau  rose  ; mêlez  cette  glace  dans  votre  sucre  au 
cassé  , en  remuant  avec  activité  ; à la  seconde  fois  que  votre  sucré 
inontèra  , versez-lè  dans  le  moule  préparé  à cet  eifet.  (F.) 


OFFICE. 


4«t 

DES  COMPOTES. 

Compote  cl’ Abricots  verts. 

Pelez  légèrement  des  abricots  verts , mcttez-les  sur  le  feu  dans  une 
bassine  avec  de  l’eau,  et  les  y tenez  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  tendres; 
vous  les  retirez  alors,  et  y jetez  un  peu  d’eau;  quand  ils  sont  un  peu 
refroidis  , rcmettcz-lcs  sur  un  feu  léger  sans  les  l’aire  bouillir.  Quand 
ils  seront  reverdis  , poussez  le  feu  pour  qu’ils  blanchissent  parfaite- 
ment, ce  dont  vous  serez  sûr  lorsque  la  tète  d’une  épingle  passera  fa- 
cilement au  travers.  Mettcz-les  alors  dans  l’eau  fraîche  , et  , lorsqu’ils 
seront  refroidis  , égouttcz-les.  Vous  avez  en  même  temps  sur  le  feu  du, 
sucre  clarifié  ; lorsqu’il  bout , jetez-y  les  abricots , auxquels  vous  don- 
nez à petit  feu  une  vingtaine  de  bouillons  ; vous  les  retirez  et  les  lais- 
sez environ  deux  heures  prendre  le  sucre,  après  cela  vous  les  remet- 
tez sur  le  feu  , et  leur  donnez  une  douzaine  de  bouillons  ; vous  les 
retirez,  les  écumez  et  les  laissez  refroidir  ; ensuite  vous  les  égouttez  et 
les  remettez  dans  un  compotier  : vous  remettez  le  sucre  clarifié  sur  le 
l’eu,  dans  le  cas  où  il  ne  serait  pas  assez  cuit , et  lui  donnez  le  degré 
de  cuisson  convenable  , le  retirez  ensuite;  vous  exprimerez  au-dessus 
Je  jus  d’une  orange , lui  donnerez  encore  un  bouillon  , le  passerez 
dans  un  linge  lorsqu’il  sera  presque  froid  , et  le  verserez  dans  le  com- 
potier. 

Compote  d’ Amandes  vertes . 

Elle  se  fait  de  même  que  celle  d’abricots  verts. 

Compote  cle  Framboises. 

Prenez  les  pins  belles  framboises  , et  qui  ne'  soient  pas  brisées  , en 
poids  double  de  celui  du  sucre.  Vous  épluchez  le  fruit,  et  pendant  ce 
temps-là  vous  clarifiez  le  sucre  , le  faites  cuire  au  petit  boulé  ; cela 
fait  , vous  retirez  la  bassine  , y jetez  les  framboises,  et  mêlez  bien  le 
tout  eu  faisant  tourner Ja  bassine  ; vous  les  laissez  un  moment  , puis 
les  remettez  sur  le  feu  pour  leur  donner  un  bouillon  couvert;  vous 
les  retirez  ensuite , et , lorsqu’elles  sont  refroidies  , vous  les  versez  dans 
des  compotiers. 

Compote  de  Groseilles. 

Prenez  du  fruit  le  plus  beau  , et  du  sucre  en  poids  proportionné. 
Egrenez  vos  groseilles  et  lavez-les  dans  de  l’eau  bien  fraîche  ; égout- 
tez-les  ensuite  sur  un  tamis  , et  ayant , peudantee  teraps-là  , clarifié  le 
sucre  ; et  l’ayant  fait  cuire  au  petit  boulé  , procédez  comme  dans  l’ar- 
ticle ci-dessus. 

Compote  de  Cerises. 

Prenez  une  livre  de  belles  cerises,  coupez-leur  la  moitié  de  la  queue  , 
etpassez-les  à l’eau  fraîche  ; mettez  une  demi-livre  de  sucre  ou  envi- 
ron dans  une  poêle  , avec  de  l’eau  pour  le  fondre  ; faitcs-lc  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  en  sirop  , et  jetez  vos  cerises  dedans  ; 
après  les  avoir  fait  égoutter  sur  un  tamis  ; faites-leur  prendre  à grand 
Cuisinier  royal } i3c  édition.  3r 
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l’eu  une  douzaine  de  bouillons  ou  environ  ; ôtez-lcs  ensuite  de  desstls 
ie  feu  , écumcz-los , et  avec  une  cuillèi'e  ou  du  papier  , vous  en  tirerez 
l’écume  ; vous  les  laisserez  refroidir,  et  vous  les  servirez  dans  un  com- 
potier. 

Compote  d’ Abricots. 

Dans  lotir  première  nouveauté,  on  les  emploie  sans  les  peler  , mais , 
dans  Ja  suite,  vous  les  coupez  et  en  ôtez  le  noyau  ; passez-lbs  à l’eau 
sur  le  feu  , comme  pour  ceux  que  l’on  veut  contire  ; quand  ils  montent 
au-dessus  , et  qu'ils  sont  mollets  , vous  les  tirez  e!  les  faites  rafraîchir; 
ensuite  vous  les  laissez  égoutter  , puis  vous  les  mettez  au  petit  sucre 
clarifié  , et  vous  leur  laissez  jeter  trois  ou  quatre  bouillons  : ayez  soin 
de  les  bien  écumer.  Si  le  sirop  n’est  point  assez  cuit , vous  leur  donne- 
rez à part  quatre  ou  cinq  bouillons  , et  vous  le  verserez  sur  le  fruit , 
lorsque  les  abricots  seront  froids , vous  les  dresserez  dans  un  compo- 
tier pour  les  servir. 

Autre  Compote  d’ Abricots  entiers. 

Prenez  de  beaux  abricots  bien  jaunes  et  pas  trop  avancés  dans  leur 
maturité  , ôtez-lcur  la  queue  , et  faites-leur  , avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , une  incision  suffisante  pour  pouvoir  faire  sortir  les  noyaux  , et 
piqucz-lcs  avec  une  épingle  de  chaque  côté  de  Ja  queue  ; mcttez-les 
ensuite  sur  le  feu  dans  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  les  couvrir  ; 
lorsqu’elle  est  près  de  bouillir,  voyez  s’ils  sontassez  ramollis  ydans  ce 
cas,  jetez-les  dans  de  l’eau  fraîche  , et  s’il  en  restait  quelques-uns  qui 
fussent  un  peu  fermes  , vous  les  laisseriez  dans  la  bassine  jusqu'à  ce 
qu’ils  fussent  aussi  tendres  que  les  autres.  Réunissez- les  alors  , et  faites 
égoutter  sur  une  claie  : pendant  ce  temps-là  , vous  avez  bien  clarifié, 
écumé,  et  suffisamment  cuit  votre  sucre  , sur  lequel  vous  versez  un 
peu  d’eau  ; vous  le  mettez  sur  le  feu,  s'il  n’y  est  pas,  et , lorsqu’il 
bout,  vous  le  retirez  et  mettez  vos  abricots  dedans;  vous  leur  donnez 
quelques  bouillons  sur  un  feu  doux  , et  les  laissez  refroidir  , puis  vous 
les  égouttez  et  les  mettez  dans  des  compotiers. 

Lorsqu'on  veul  faire  une  compote  avec  des  abricots  bien  murs  , on 
s'abstient  de  les  faire  blanchir  ; on  leur  donne  sur  un  feu  doux  quel- 
ques bouillons  dans  le  sucre  cuit  au  petit  lissé  , et  on  les  pique  partout 
pour  que  le  sucre  les  pénètre. 

Compote  de  Prunes  de  Reine-Claude. 

Vous  piquez  des  prunes  avec  divers  coups  d'épingle  , et  vous  les 
jetez  à mesure  dans  de  l’eau  , ensuite  vous  les  faites  blanchir  sur  le  feu 
dans  d’autre  eau  : quand  elles  sont  montées  au  dessus,  vous  les  lirez  et 
les  mettez  promptement  rafraîchir.  Vous  les  ferez  reverdir  en  les  met- 
tant sur  un  petit  feu  et  les  couvrant;  prenez  garde  qu’elles  ne  bouil- 
lent, parce  qu’elles  deviendraient  en  marmelade.  Dès  qu’elles  seront 
bien  vertes,  vous  les  rafraîchirez  de  nouveau  , vous  les  égoutterez  et 
vous  les  mettrez  au  petit  sucre  , que  vous  ferez  chauffer  et  jeter  deux 
bouillons  seulement  ; vous  les  laisserez  ainsi  jusqu’au  lendemain  , ou 
jusqu’au  soir  r si  vous  çn  avez  besoin  ; alors  yous  les  remettrez  dans 
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une  poêle,  vous  les  laisserez  bouillir  jusqu’à  cg  qu’elles  aient  bien 
pris  sucre;  vous  voyez  alors  qu’elles  n’écument  phis  et  qu’elles  sont 
mollettes. 

Si  vous  n’en  faites  qufc  pour  une  fois,  et  que  vous  ayez  trop  de  si- 
rop, vous  lui  donnerez  à part  encore  quelques  bouillons  pour  le  faire 
diminuer,  puis  vous  le  verserez  par-dessus  les  prunes;  vous  en  pouvez 
préparer  davantage,  que  vous  garderez  de  la  sorte  assez  de  temps; 

Compote  de  Reinettes  blanches. 

Vous  aurez  six  belles  pommes  de  reinette  que  vous  côbperez  cli 
deux  : après  avoir  levé  là  pelure,  Vous  les  mettréi  dans  une  terrine, 
où  il  y a de  Peau  et  un  jus  de  citron  , afin  qu’elles  conservent  leur 
blancheur.  Vous  clarifielez  une  demi-livre  de  sucre  : dès  que  l’écume 
est  ôtée,  vous  y mettez  les  moitiés  de  pommes  ; ajoutez  un  jus  de  ci- 
tron dans  le  siicrë,  ayez  soin  de  retourner  les  jaommeS  ; quand  vous 
sentirez  la  lbtuchettc  entrer  dedans,  volis  les  retirerez  du  sirop;  pas- 
sez le  sirop  aü  tamis  desoie,  et  Elites— le  réduire;  vous  le  passez  en- 
tore,  ensuite  vous  le  versez  sur  les  pOmilics  : servez-les  froides  ou 
chaudes.  Si  vous  voulez  les  décorer,  prenez  la  pelure  d’une  pomme  dé 
calville  rouge,  eL  faites  un  dessin  sur  les  moitiés. 

Compote  de  Pommes  entières. 

Prenez  sept  belles  pommes  de  reineltë  ; avec  un  vide-pomme  vous 
en  ôterez  le  Cœur  et  la  pelure  ; vous  les  mettrez  dans  de  Peau  et  un 
jus  de  citron;  clarifiez  une  demi-.livre  de  sucre  ; laissez  votre  sirop  un 
peu  long;  jetez-y  les  pommes , fai  tes- les  cuire  à petits  bouillons  ; làtez- 
les  souvent  : aussitôt  que  les  dents  de  la  fourchette  entreront  dedans; 
relirez-les,  et  posez -les  sur  votre  compotier  : faites  réduire  yotre  si- 
iop  , et  versez-le  soiis  les  pommes. 

Compote  de  Martin- Séd. 

Ayez  quinze  poires  de  martin-scc  ; creusez  un  peti  la  tête  ; et  dc- 
courcissez  la  queue,  en  dégageant  un  f>eu  de  la  poire;  clarifiez  uné 
demi-livre  de  sucre  ; allongez  le  sirop  ; vous  mettez  les  poires  dedans; 
faites-les  mijoter  pendant  une  bonne  demi-heure  : quand  elles  seront 
presque  cuites  , làissez-les  jeter  quelques  gros  bouillons  ; retirez-les  en- 
suite de  dessus  le  feu  pour  les  dresser  sur  le  compolier  ; lorsque  le  si- 
rop sera  assez  réduit,  vous  le  Verserez  sur  les  poirés. 

Compote  de  Pommes  fat' ries  à V Abricot. 

Prenez  dix  belles  pommes  de  reinette  bien  fermes  et  saines;  et  avéè 
le  vide-pomme,  instrument  assez  semblable  à une  cuillère  à café; 
mais  plus  long , vous  retirerez  la  plus  grande  partie  de  la  pulpe  de  vos 
pommes , en  enfonçant  l’instrument  de  la  queue  à la  tête , en  observant 
cependant  que  les  pommes  doivent  encore  conserver  de  la  consis- 
tance »,  après  cela,  vous  pelez  vos  pommes  , et  les  mettez  à mesure  dans 
l’eau  fraîche;  vous  les  égouttez,  les  posez  dans  une  bassine  où  esè 
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voire  st'icre  avec  de  Peau , et  mettez  le  tout  sur  le  feu  ; quand  les  pom- 
mes sont  assez  ramollies  , vous  les  retirez  avec  précaution  de  la  bas- 
sine , et  les  rangez  dans  les  compotiers.  Cela  fait , vous  prenez  de  la 
marmelade  d’abvicots,  que  vous  introduisez  dans  chaque  pomme  ; et 
lorsqu’elles  en  sont  toutes  farcies  , vous  prenez  des  zestes  de  citron 
très-minccs  , avec  lesquels  vous  formez  des  ronds  qui  vous  servent  à 
couvrir  les  trous  que  vous  avez  faits  avec  le  vide-pomme.  Vous  avez 
dans  l’intervalle  clarifié  votre  sucre  , et  l’avez  fait  cuire  au  petit  lissé, 
et  lorsqu’il  est  assez  refroidi , vous  le  versez  sur  les  pommes  dans  les 
compotiers» 

Compote  de  Bon- Chrétien. 

Frencz  cinq  belles  poires  de  bon-chrétien  ; coupez-les  en  deux  , 
otez-en  le  cœur;  jctez-les  dans  l’eau  froide  ; vous  les  faites  blanchir  , 
vous  les  pelez  , et  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  et  du  citron  pour  les 
conserver  blanches  ; après  cela  laites-les  cuire  dans  le  sirop  ; ajoulez-y 
Ti n jus  de  citron;  vous  les  dressez  sur  le  compotier;  faites  réduire  le 
sirop  , s’il  est  trop  long.  Le  doyenné,  le  saint- germain  et  autres  se 
préparent  de  même. 

Compote  de  Roussclets. 

Faites  blanchir  quinze  poires  de  rousselet  ; pour  cela  vous  emploie- 
rez le  même  procédé  qu’aux  précédentes  : vous  les  pelez  et  vous  cou- 
pez un  peu  la  queue  ; mettez-les  dans  un  sirop  un  peu  long  ; lorsqu’elles 
seront  cuites  , vous  les  arrangerez  dans  le  compotier  ; faites  réduire  le 
sirop,  s’il  est  nécessaire. 

Compote  de  Catillards. 

Ayez  cinq  poires  de  calillard , coupez-les  par  moitié  , ôtez-en  le 
cœur  et  la  pelure;  vous  les  mettrez  dans  une  petite  marmite  de  cuivre 
étamée  nouvellement;  ajoutez-y  plein  une  cuillère  à pot  de  sirop,  et 
plein  quatre  autres  d’eau  ; faites-les  mijoter  pendant  deux  heures  , 
plus  , si  elles  n’étaient  pas  cuites  ; lorsqu’elles  sont  bien  à leur  degré 
«le  cuisson  nécessaire,  vous  l<?s“  dressez  sur  un  compotier;  faites  ré- 
duire le  sirop,  s’il  est  trop  long  , et  servez-le  sur  vos  poires  ; elles  se- 
ront rouges  naturellement  sans  rien  y mettre  : quelques  personnes  y 
emploient  moitié  vin  rouge  , de  l’eau  et  du  sirop. 

Compote  de  Poires  grillées. 

Si  vous  avez  une  compote  de  poires  qui  ait  déjà  servi , vous  l’égout- 
tez bien  sur  un  linge  blanc;  vous  mettez  plein  cinq  cuillères  à bouche 
de  sucre  eu  poudre , dans  le  fond  d’une  poêle  ou  d'un  poêlon  ; vous 
arrangez  les  poires  par-dessus  ; posez-lcs  sur  le  feu  ; dès  que  le  fond 
de  la  poêle  aura  pris  une  couleur  un  peu  foncée,  vous  la  retirerez  du 
feu  , et  vous  mettrez  les  poires  sur  un  compotier  , et  du  sirop  dessous. 

Compote  de  Verjus. 

Prenez  quatre  livres  de  beau  verjus  et  deux  livres  de  sucre;  fendez 
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l.e  verjus  par  le  côté  pour  en  extraire  les;grains  , an  moyen  d'itn  cure- 
dent  arrondi  par  le  bout,  et  jetez  â mdsure  'les  grains  dans  de  l’eau 
fraîche.  Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  bassine  d’argent ,.  et  jetez-y  le 
verjus*,  retirez  la  bassine  dès  qu’il  monte,  et  couvrez-la  d’un  linge  ; 
lorsque  le  verjus  est  refroidi,  remcttez-le  mijoter  sur  un  feu  très-doux, 
ayant  soin  de  l’empêcher  de  bouillir;  lorsqu’il  est  bien  reverdi,  vous  l’é- 
gouttez; pendant  cetemps-là,  vous  avez  clarifié  le  sucre  etl’avezfait 
cuire  au  lissé  ; alors  vous  y mettez  le  verjus , que  vous  retirez  après 
quelques  bouillons,  et  l’écumez  ; lorsque  le  mélange  est  refroidi,  vous 
le  passez  et  mettez  le  fruit  dans  des  compotiers.  Vous  donnez  encore 
quelques  bouillons  au  sucre,  vous  l’écumez  et  le  versez  ensuite  sur  le 
verjus.  < , 

Compote  de  Coings. 

Prenez  six  coings;  vous  les  coupez  en  deux,  et  vous  en  ôtez  les 
cœurs  ; faites-les  blanchir  comme  les  poires  de  bon-chrétien  , enlevez 
la  pelure;  mettez  ensuite  du  sirop  clair  dans  une  poêle  , avec  un  jus 
de  citron  ; laissez  achever  de  cuire  les  coings;  arrangez-les  dans  le 
compotier  , et  versez  dessus  un  sirop  un  peu  épais. 

Compote  de  Pêches. 

Prenez  six  belles  pêches,  mettez-les  dans  une  bassine  ou  poêle  rem- 
plie aux  trois  quarts  d’eau  bouillante  ; donnez-leur  cinq  ou  six  bouil- 
lons ; tâtez  si  la  peau  s’en  va  facilement  ; dans  ce  cas,  mettez-les  un 
moment  dans  l’eau  fraîche,  et  pclez-les  ; ensuite  fendez-les  en  deux  , 
et  enlevez  le  noyau;  faûes  du  sirop  dans  la  poêle,  et  y mettez  les 
moitiés  de  pêches  ; donnez-leur  ensuite  quelques  bouillons  ; vous  les 
retirez,  les  laissez  refroidir,  et  les  mettez  dans  le  compotier:  si  votre 
sirop  est  trop  clair,  vous  lui  donnez  encore  quelques  bouillons,  le 
laissez  refroidir , et  le  versez  sur  les  pêches. 

Compote  d’ Oranges . 

Prenez  de- belles  oranges,  tournez-les  avec  propreté  ; coupez-Ieà 
par  quartiers  , et  ôtez  les  pépins  ; mettez-les  à mesure  dans  l’eau  fraî- 
che; puis  faites-les  blanchir  sur  le  feu,  avec  une  suffisante  quantité 
d’eau.  Lorsqu’elles  vous  paraissent  assez  tendres,  mettez- les  encore 
dans  l’eau  fraîche  ; pendant  ce  temps , vous  avez  préparé  du  sucre  au 
petit  lissé;  mettez-yvos  oranges,  et  après  quelques  bouillons,,  vous 
les  retirez,  et  les  laissez  refroidir  ; vous  mettez  une  lois  la  bassine  sur 
le  feu  , vous  donnez  quelques  bouillons,  et  laissez  refroidir..  Vous  re- 
tirez alors  vos  pêches  du  sirop , et  les  mettez  dans  vos  compotiers  ; 
vous  donnez  encore  quelques  bouillons  au  sirop,  le  retirez  lorsqu’il 
vous  paraît  avoir  assez  de  consistance,  et  le  versez  sur  vos  fruits  lors- 
qu’il est.  refroidi. . , . 

Compote  de  Marrons. 

Prenez  un  cent  de  marrons  dont  vous  ôterez,  la  première  peau, 
mctlcz-lcs  ensuite  dans  une  poêle  avec  de  l’eau  , un  citron  coupé  par 
morceaux  et  trois  poignées  de  son;  laites  «qu’ils  baigneut  bien;  vous 
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les  ferez  blanchir  , *an$  jjfaiencr  à grand  feu  ; vous  connaîtrez  qu’ils 
sont  assez  blanchis,  lorsqu  W.  les  piquant  avec  une  épingle,  elle  entre 
dans  le  marron  sans  résistance;  vous  les  retirez  de  l’eau  avec  l’écu- 
moire , vous  les  pèlerez  à mesure , et  les  jeltez  à l’eau  claire , dans  la- 
quelle vous  aurez  mis  un  jus  de  citron  ; vous  clarifierez  une  livre  et 
demie  de  sucre  cuit  an  petit  lissé  , vous  mettrez  égoutter  vos  marrons, 
et  les  mettrez  au  sucre,  en  y ajoutant  un  jus  de  citron  çt  le  quart 
d’un  verre  d’eau  de  fleur  d’orange;  mettez  le  tout  sur  le  feu  sans  le 
faire  bouillir,  puis  retircz-le;  on  les  égoutte  le  lendemain  pour  donner 
un  bouillon  au  sirop,  et  l’on  peut  en  servir  pour  compote  en  les  sui- 
vant de  çette  manière;  au  quatrième  bouillon,  vous  faites  cuire  au  soufi- 
fié  le  sirop  en  l’augmentant , vous  mettez  les  marrons  dans  le  sucre 
ainsi  préparé  ; un  instant  après  vous  blanchirez.  (F.) 

Compote  de  Marrons  à l’ Italienne. 

Prenez  cinquante  beaux  marrons  , faites-les  griller , et  lorsqu’ils  se- 
ront cuits,  épluchez  les.  ; vous  pressez  en  vos  doigts  chaque  marron 
pour,  l’aplatir  , et  les  mettrez  à mesure  sur  une  assiette  d’argent  ou 
tourtière;  cela  fait,  vous  y metti'ez  à peu  près  quatre  once  de  sucré 
clarifié  et  bien  léger;  vous  mettrez  vos  marrons  bouillir  un  peu  sur 
le  leu,  vous  ferez  rougir  une  pelle;  après  les  avoir  retirés  du  feu,  vous 
les  poudrez  de  suçfe  po.ur  les  glacer  avec  la  pelle  rouge , en  la  présen- 
tant sur  les  marrons  sans  qn'ell.c  les  touche  ; vous  les  arrangerez  dans 
\\n  compotier  ; faites  le  sirop  avec  un  jus  de  bigarade  et  La  moitié  d’un 
jus  de  citron  dans  un  peu  de  sucre  sacrifié.  (F.) 

Compote  de  Paie  de  Marrons. 

Préparez  un  cent  de  marrops  comme  il  est  indiqué  à l’article  com- 
pote  de  Marrons  ; mettez  vos  marrons  dans  un  poêlon  avec  une  livre 
et  demie  de  sucre  clarifié  ; faitçs-les  cuire  , et  réduisez-les  en  pâte  aveç 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ; faites  dessécher  votre  pète  comme  il 
est  indiqué  à l’article  F-àle  d’Amandcs  ( vçjez  article  Pâtisserie  ) ; vos 
marroqj  desséchés  , pd^ez-la  sur  un  tamis;  pmUgz  un  compotier  des- 
sous le  tamis , et  passez  vos  marrons  dessus , de  manière  à ce  que  cela 
forme  une  espèce  de  mousse;  essuyez  bien  votre  compotier  : mettez 
un  peu  de  sirop  alentour,  çomme  il  es.t  indiqué  à l’article  précé- 
dent. (F.) 

Compote  de  Taiîlacjins  d’ Oranges. 

Après  avoir  zes lé  vos  oranges,  c’est-à-dire  avoir  ote  tout  le  blanc 
qui  reste  à l’écorce  , vous  les  couperez  par  petits  filets  très-minces  ; vous 
les  ferez  blanchir  à Peau  jusqu’à  ce  qu’ils  le  soient  assez,  et  qu’ils 
puissent  s’écraser  sous  les  doigts  ; vous  les  mettrez  a l’eau  fraîche  , puis 
vous  les  égoutterez , et  les  mettrez  taire  plusieurs  bouillons  dans  un 
sucre  léger;  le  lendemain  , dominez-leur  un  second  bouillon  , etseivez,,- 
les.  (F.) 

UES  MARMELADES. 

Marmelade  d’ Mbncofs.. 

Si  vous  employez  quarajilo  livres  (Vubncols,  fuites  ciatifier  tiente 
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livres  de  sucre  ; quand  il  sera  à la  grande  nappe  , vous  y mettrez  les 
abricots  coupés  en  petits  morceaux  ; laissez  cuire  la  marmelade  jusqu'à 
ce  qu’elle  tombe  liée  , en  en  mettant  sur  une  écumoire,  ou  bien  en  en 
plaçant  entre  les  doigts,  elle  doit  être  collante  ; enlevez  , si  vous  vou- 
lez , la  peau  des  abricots  , pour  que  vos  confitures  soient  plus  nettes  ; 
lorsque  la  marmelade  aura  jeté  des  bouillons  dans  le  sucre  pendant  un 
quart  d’heure , vous  la  passerez  dans  un  tamis  de  crin  , vous  la  remet- 
trez dans  volFe  poêle  , et  lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  qui  est  ex- 
pliqué ci-dessus  ; lorsque  les  confitures  seront  dans  des  pots,  vous  les 
laisserez  refroidir  , voqs  couperez  des  ronds  de  papier  de  la  grandeur 
de  l’intérieur  de  vos'pots  ; vous  les  (tremperez  dans  l’eau-de-vie  , et  vous 
les  appliquerez  sur  les  confitures  , puis  vous  les  couvrirez  d’un  papier 
que  vous  ficellerez. 

La  prune  de  reine-claude  se  fait  de  même.. 

Marmelade  de  Pêches.. 

Prenez  quatre  livres  de  sucre  et  sept  livres  dépêché»  bien  mûres; 
vous  ôtez  les  noyaux  , et  mettez  les  pêches  dans  une  passoire  où  \;ous 
les  écrasez  ensuite  ; vous  mettez  la  pulpe  sur  le  feu  , et  peu  de  temps 
après  , vous  y jetez  votre  sucre  , que  vous  avez  auparavant  clarifié  et 
fait  cuire  à la  plume  ; vous  donnez  au  mélange  quelques  bouillo.ns  , çt 
mettez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Coings. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs  et  d’un  beau  jaune;  pelez-les  et  en 
ôtez  le  cœur;  vous  les  mettez  sur  le  fieu  avec  une  quantité  d’eau  suffi- 
sante , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  amollis  ; vous  les  retirez  alors  les  lais- 
sez égoutter  sur  uu  tamis,  et  vous  les  écrasez  dessus  pour  en  extraire 
ia  pulpe  , vous  pesez  cette  pulpe  , la  versez  dans  une  égale  quantité  de 
sucre  cuit  au  petit  cassé  , et  remuez  ce  mélange  sur  le  feu.  Lorsqu’on 
en  prenant  sur  l’écumoire  , et  en  laissant  tomber  , il  formera  une  es- 
pèce de  gelée  , vous  jugerez  que  votre  marmelade  est  bien  fa  te  , et  la 
mettrez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Poires  de  Rousselet-. 

Prenez  six  livres  de  poires  de  roussclet  et  quatre  livres  de  sucre  ;- 
mettez  les  poires  de  roussclet  avec  u.n  peu  d’eau  sur  lo-feu  , pour  les. 
attendrir  ; vous  les  pelez  ensuite  et  les  .coupez  par  quartiers,  pour  in 
extraire  les  pépins  et  toutes  les  parties  pierreuses.  11  faut  à mesure  les 
j,eler  dans  de  peau  fraîche  , et  les  mettre  après  sur  le  feu  ; quand  elles 
sont  suffisamment  tendres  , vous  les  relire?,  et  les  verse?. sur  UUs  tamis., 
les  y écrasez  , et  faites  passer  la  pulpe  à travers  , ayant  soin  de  tenir 
dessous  une  terrine  pour  la  recevoir  ; après  cela  , vous  prenez  votre 
sucre  , que  vous  avez  clarifié  et  fait  cuire  au  petit  cassé  , et  le  versea-sur 
votre  pulpe  de  poires  ; vous  mettez  le  mélange  sur  le  feu  , et  remuez 
avec  la  spatule  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  nue  coAsis, UtyÇt*  ÇXvacb'  ; 
alors  vous  relirez  du  l'eu  , et  versez  dans  des  pots.. 
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Marmelade  de  Fleur  d' Orange. 

Prenez  une  livre  de  belle  fleur  d’orange  et  deux  livres  de  sucre; 
ptez-en  les  étamines,  et  jetez  à mesure  les  fleurs  dans  une  bassine  où 
vous  avez  une  quantité  d’eau  suffisante  ; lorsqu’elles  sont  toutes  dans 
la  bassine  , vous  exprimez  dessus  le  jus  d'un  fort  citron  ou  de  deux 
moyens  ; vous  mettez  sur  le  feu  ce  mélange  , et  le  remuez  constam- 
ment avec  la  spatule  ; lorsque  la  fleur  d’orange  fléchit  sous  le  doigt , 
vous  la  retirez  , la  mettez  sur  un  tamis , et  Pj  arrosez  avec  de  l'eau 
fraîche  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  complètement  froide;  alors  vous  la 
mettez  dans  un  mortier  , où  vous  la  pilez  jusqu’à  ce  qu’elle  forme  en 
quelque  sorte  une  pâte  , vous  versez  dessus  votre  sucre  cuit  au  boulé  , 
et  donnez  quelques  bouillons  à ce  mélange;  pour  loi's,  vous  le  retirez 
et  y incorporez  une  livre  de  gelée  de  pommes  que  vous  y faites  dis- 
soudre en  remuant  comme  il  faut.  Cela  fait,  vous  retirez  yotre  marme- 
lade , et  la  mettez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Violettes. 

Prenez  trois  livres  de  violettes  épluchées  et  quatre  livres  de  sucre; 
mettez  les  violettes  dans  un  mortier,  et  l'y  contusez  exactement  ; dans 
le  même  temps  , vous  préparez  votre  sucre  ; lorsqu’il  est  cuit  au  gros 
boulé  , vous  le  versez  sur  les  fleurs  ; délayez  le  mélange  , et  y ajoutez 
une  ou  deux  livres  de  marmelade- de  pommes  ; vous  incorporez  bien  le 
tout  en  remuant  exactement  ; vous  lui  donnez  quelques  bouillons  ; re- 
tirez du  feu  , et  versez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Prunes  de  Reine-Claude. 

Prenez  six  livres  de  fruit  et  quatre  livres  de  sucre;  faites  en  sorte, 
que  vos  prunes  soient  bien  mûres  ; ôtez-en  les  noyaux  et  mettez-les  à 
mesure  dans  une  terrine  , puis  les  versez  dans  une  passoire,  où  vous 
les  écrasez  avec  un  pilon  de  bois  au-dessus  d’un  vase  qui  en  reçoit  la 
pulpe  , que  vous  mettez  ensuite  sur  le  feu  pour  en  enlever  Phumidilé  , 
et  la  remuez  avec  la  spatule  ou  l’écumoire.  Cela  fait , vous  ajoutez  le 
sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé;  et  vous  lui  faites  prendre  corps 
avec  la  marmelade  , en  remuant  avec  la  spatule  jusqu’à  ce  qu’elle  ait 
pris  la  consistance  de  la  gelée  ; vous  la  retirez  , et  la  versez  dans  des 
pots. 

Lorsque  les  prunes  ne  sont  point  complètement  mûres  , vous  leur 
donnez  quelques  bouillons  ; après  en  avoir  ôté  les  noyaux  , vous  les 
laissez  égoutter,  sur  un  tamis  , puis  les  versez  dans  la  passoire  au-des- 
sus d’une  terrine  , les  écrasez  avec  un  pilon  de  bois,  et  procédez  en- 
suite cçmine  pour  les  prunes  bien  mûres. 

Marmelade  de  Mirabelles. 

t • .*•»?%  » %-.• 

Ayez  soin  que  vos  prunes  soient  bien  mûres;  vous  leur  "lez  les 
noyaux  , et  observez  les  mêmes  procédés  que  pourles  prunes  de  reine- 
claude  , avec  cette  seule  différence  que,  si  vos  mirabelles  sont  bien 
mûres  , vous  n’employez  par  livre  de  fruit  qu’une  égale  quantité  de 
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sucré  , et  que  si  elles  ne  le  sont  pas  parfaitement , vous  en  mettez  un 
tant  soit  peu  davantage. 

Marmelade  de  Cerises. 

Prenez  en  cerises  les  plus  belles , les  plus  mûres  et  les  plus  ver- 
meilles que  vous  pouvez  trouver  , le  double  du  poids  du  sucre.  Otez 
les  queues  et  les  noyaux  des  cerises  5 mettez  le  fruit  dans  une  bassiue 
sur  un  feu  doux,  afin  d’en  faire  sortir  1 humidité  ; ayez  soin  de  remuer 
avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à moitié.  Lorsque  votre 
sucre  est  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé  , vous  y versez  le  fruit  et  remuez 
le  mélange  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  le  fond  de  la  bassine  : car  alors 
vous  êtes  sûr  que  votre  marmelade  est  bien  cuite  5 vous  la  l'etirez  du 
feu  , et  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Framboises. 

Prenez  des  framboises  en  poids  double  de  celui  du  sucre  5 passez  les 
framboises  au  tamis  pour  en  extraire  la  pulpe,  que  vous  mettez  dans 
une  bassine  sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  de  moitié,  ayant 
soin  de  remuer  avec  la  spatule  : vous  versez  vos  fruits  sur  le  sucre  que 
vous  avez  auparavant  clarifié  et  fait  cuire  au  petit  boulé  , et  vous  re- 
muez exactement  le  mélange  avec  la  spatule  , afin  de  l’incorporer 
comme  il  faut  ; ensuite  vous  le  remettez  sur  le  feu  , et  lorsque  vous  lui 
avez  donné  quelques  bouillons  , votre  marmelade  est  faite  , et  vous  la 
versez  dans  des  pots. 

Marmelade  d’ Épine-Finette. 

Prenez  trois  livres  d’épine-vinette  , autant  de  sucre  et  une  livre 
d’eau  ; mettez  l’eau  dans  une  bassine  d’argent  ou  de  cuivre,  et  y égre- 
nez l'épine-vinette  , que  vous  choisissez  bien  mûre  \ vous  la  mettez  sur 
le  feu  , lui  donnez  quelques  bouillons  , et  l’écrasez  sur  un  tamis,  afin 
d’en  extraire  la  pulpe  , que  vous  remettrez  sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce 
que  l’humidité  en  soit  évaporée  ; cela  fait , si  votre  bassine  est  de  cui- 
vre , vous  versez  la  pulpe  dans  une  terrine  , pour  éviter  que  l’acide  de 
ce  fruit  n’agisse  sur  le  cuivre  ; si,  au  contraire , votre  bassine  est  d’ar- 
gent, vous  versez  sur  la  pulpe  le  sucre  que  vous  avez  pendant  ce  temps- 
là  clarifié  et  cuit  au  cassé  ",  vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  au 
mélange  que  vous  remuez  bien  avec  la  spatule,  et  versez  la  marmelade 
dans  des  pots.  ( Voyez  Marmelade  de  Verjus  ci-dessous.) 

Marmelade  de  Verjus. 

Prenez  six  livres  de  verjus  et  cinq  livres  de  sucre  , égrenez  le  verjus 
cl  le  mettez  dans  une  bassine  sur  le  feu  , avec  une  quantité  d’eau  suf- 
fisante pour  le  faire  blanchir  \ quaud  les  grains  montent  au-dessus  de 
l’eau  et  se  gonflent,  ajoutez-y  le  jus  d’un  citron , retirez  la  bassine  de 
dessus  le  feu,  couvréz-la  , et  la  laissez  sur  des  cendres  chaudes  jus- 
qu’à ce  que  le  verjus  soit  parfaitement  reverdi  ; alors  vous  le  mettez 
dans  une  terrine  où  vous  le  laissez  refroidir,  cnsuitel’écrasez  dans  un 
tamis  au  travers  duquel  vous  faites  passer  la  pulpe , que  vous  remettez 
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sur  un  feu  doux  , pour  en  faire  sortir  l'humidité  ; cela  fait , vous  verse* 
encore  le  verjus  ( si  ld  bassine  est  de  cuivre  ) dans  une  terrine  ; aioiv- 
tez-y  le  sucre  que  vous  avez  clarifié  et  cuit  au  cassé,  en  remuant  exac- 
tement avec  la  spatule  ; vous  remettez  le  tout  sur  un  feu  doux , remuez 
toujours  et  l’y  tenez  jusqu’à  ce  que  vous  vous  aperceviez  que  la  mar- 
melade s’étend  sur  la  spatule  et  tombe  en  gelée;  alors  vous  la  versez 
dans  des  pots. 

Nota.  De  quelque  matière  que  soit  la  bassine  dans  laquelle  vous 
faites  la  préparation  des  deux  marmelades  ci-dessus,  il  est  toujours 

Îilus  prudent  de  verser  les  fruits  dans  un  vase  de  terre,  lorsqu’il  faut 
es  laisser  refroidir. 

Marmelade  d’ Oranges. 

Vous  prendrez  quinze  oranges , de  celles  qui  sont  le  plus  en  écorce, 
vous  en  ôterez  la  peau,  conr.vne  si  vous  vouliez  en  manger  le  dedans  ; 
il  n’y  a que  l’écorçe  qui  puisse  servir  ; vous  les  faites  blanchir  ; lors- 
qu’elles le  sont  assez,  vous  les  mettez  à l’eau  fraîche,  puis  vous  le$ 
faites  bien  égo.uttcr,  et  vous  les  pilez  fortement,  pour  les  passer  ensuite 
dans  un  tamis  de  crin  avec  la  spatule;  lorsque  le  tout  sera  passé,  vous 
3e  pèserez;  sur  une  livre  , vous  mettez  une  livre  et  demie  de  sucre  que 
vous  clarifierez  et  ferez  cuire  au  fort  perlé  , puis,  vous  mettrez  le  tout 
ensemble  au  feu  , vous  lui  ferez  faire  plusieurs  bouillons,  en  remuant 
toujours  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  que  la  marmelade  soit  finie.  Pour 
connaître  si  elle  est  à son  point,  vous  en  prenez  avec  le  bout  du 
doigt,  et  en  l’appuyant  sur  le  pouce  , lorsque  le  filet  tient,  il  faut  la 
retirer  et  la  mettre  dans  des  pots. 

Toutes  les  marmelades  de  fruits  jaunes,  comme  cédrats,  citrons, 
bigarades  , bergamotes  , poires  , chinoises , se  font  de  la  même  ma- 
nière que  la  précédente.  (F.) 

DES  GEI.ÉES.. 

Gelée  de  Groseilles  framboisèes. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  belles  groseilles  rouges  avec 
un  quart  de  blanches  ; ajoutez— y le  demi-quart  de  Iramboises  ; mettez 
le  tout  dans  une  bassine  sur  le  feu,  avec  un  grand  verre  d’eau  pour  les 
empêcher  de  s’attacher  au  fond,  et  de  brûler,  et  rcmuez-Ics  avec  la 
spatule  ; lorsqu’elles  sont  bien  crevées  et  ont  lait  quelques  bouillons, 
vous  les  retirez  et  les  passez  dans  un  tamis  que  vous  tenez  au-dessus 
des  terrines  , et  les  laissez  égoutter  pendant  trois  ou  quatre  heures  ;* 
alors  vous  jetez  le  marc  et  passez  le  jus  à la  manche  ; puis  après  1 a- 
voir  mesuré,  vous  versez  dessus  une  égale  quantité  de  sucre  que  vous 
avez  clarifié  et  fait  cuire  au  cassé  ; vous  remettez  le  mélange  sur  le  leu 
en  remuant  bien  avec  l’écumoire;  lorsqu’il  monte,  vous  trempez  1 écu- 
moire dans  la  bassine  , ce  qui  empêche  le  jus  de  s’élever  au-dessus  des 
bords.  Votre  gelée  sera  faite  , lorsqu’on  l’étendant  sur  l’écumoire,  elle 
formera  ce  qu’on  appelle  la  nappe;  vous  la  retirez  alors  du  feu  , et  la 
versez  dans  des  pots.  Lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  découpez  du  pa- 
pier blanc  dans  la  dimension  de  l’ouverture  de  vos  pots,  vous  le  Uctn- 


OFFICE.  4gt 

p os  dans  de  bonne  eau-de-vie  , l’appliquez  sur  votre  gelée  , et  recom 
vrez  ensuite  vos  pots  d’un  double  papier  blanc. 

Gelée  cl’ Épine-Vinette. 

Prenez  de  l’épine-vinette  bien  mure,  en  poids  quelconque  , et  égre- 
nez-la  ; vous  prenez  en  sucre  les  deux  tiers  du  poids  de  votre  fruit 
avant  d’être  égrené  ; vous  le  faites  cuire  au  perlé  , et  y mettez  l’épine- 
vinette  ; après  avoir  donné  au  mélange  quelques  bouillons , vous  le 
versez  dans  un  tamis  de  soie  au-dessus  d une  terrine  et  le  pressez  avec 
une  spatule  pour  faire  sortir  le  suc  de  l’épine— vinette  ; ensuite  vous 
la  remettez  sur  le  feu  , et  lorsque  vous  vous  apercevez  qu’elle  forme  la 
nappe  , vous  la  retirez  et  Ja  versez  dans  des  pots. 

Gelée  de  Coings. 

Prenez  des  coings  bien  jaunes  , et  qui  n’aient  pas  cependant  atteint 
leur  parfaite  maturité  ; ôtez— leur  le  duvet  qui  en  couvre  la  surface  , 
coupez-les  par  quartiers,  et  enlevez  les  pépins;  mettez-les  ensuite 
dans  une  bassine  sur  le  feu , avec  de  l’eau  en  quantité  seulement  suffi- 
sante pour  qu’ils  puissent  tremper  ; lorsqu’ils  sont  bien  cuits  , vous  les 
mettez  dans  un  tamis  au-dessus  d’une  terrine,  et  les  pressez  tant  soit 
peu  ; après  cela  , vous  passez  la  liqueur  à la  manche  et  la  mesurez  ; pen- 
dant ce  temps-là  , vous  avez  clarifié  et  fait  cuire  au  cassé  une  égale 
quantité  de  sucre  ; vous  le  retirez  du  feu  pour  y verser  la  décoction  , 
et  vous  remuez  le  mélange  avec  l’écumoire  ; ensuite  vous  le  remettez 
sur  le  feu  , et  lorsqu’il  s’étend  le  long  de  l’écumoire  , et  qu’en  tombant 
ït  forme  la  nappe,  c’est  une  preuve  que  votre  gelée  est  faite  ; vous  la 
retirez  du  feu , et  lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  la  versez  dans  des 
230  ts. 

Gelée  de  Pommes , 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette  , coupez-les  par  quartiers , pe-r 
Jes-les,  et  enlevez-leur  les  pépins  avec  le  cœur,  sans  cela  la  couleur 
çle  votre  gelée  ne  serait  pas  aussi  brillance  ; mettez-les  dans  une 
bassine  sur  le  feu  , avec  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’elles 
puissent  y baigner  à l’aise  ; qugnd  vos  fruits  sont  en  marmelade  , reti- 
rez-les  de  dessus  le  feu  , et  versez-les  dans  un  tamis  bien  proprement 
nettoyé  , et  placé  sur  une  terrine  qui  doit  recevoir  la  décoction  , que 
vous  passez  ensuite  dans  une  manche  neuve  ; après  avoir  mesuré  votre 
liqueur  , vous  prenez  une  égale  quantité  de  sucre  clarifié  et  cuit  au 
cassé  ; et  vous  les  réunissez,  ayant  soin  de  remuer  le  mélange  avec 
l’écumoire  , pour  l’empêcher  de  monter  par-dessus  les  bords  de  la  bas- 
sine , ce  à quoi  il  est  sujet  ; et  lorsque  votre  liqueur  forme  la  nappe  , 
vous  la  retirez  du  feu , et  la  versez  dans  des  pots , que  vous  ne  couvrez 
que  le  lendemain^ 

Gelée  de  lioses. 

Il  n’y  a de  différence  entre  cette  gelée  et  celle  de  pommes,  qu’en 
çe  que  celle-ci  est  colorée  avec  un  peu  de  teinture  de  cochenille  faite 
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avec  de  l’eau  double  de  roses,  que  vous  ajoutez  à la  décoction  des  pom- 
mes ; vous  les  faites  d’abord  l’une  et  l’autrede  la  même  manière  , mais, 
lorsque  votre  mélange  est  cuit  à la  nappe  , vous  y ajoutez  un  demi- 
verre  de  roses  doubles,  et  après  lui  avoir  donné  un  bouillon,  vous  le 
retirez  de  dessus  le  feu  , et  le  versez  dans  des  pots, 

DES  CONFITURES. 

Confitures  de  Groseilles 

Prenez  de  belles  groseilles  rouges  en  quantité  quelconque  , qu’il  y 
en  ait  un  quart  de  blanches  ; égrcnez-les  , pour  que  le  bois  de  la  rafle 
ne  donne  pas  d’àcrcté  au  jus  ; mettez-les  dans  une  poêle  avec  un  verre 
d’eau  ; quand  elles  auront  jeté  quelques  bouillons  , et  que  vous  vous 
apercevrez  qu’elles  sont  crevées  , vous  les  mettrez  dans  un  tamis  de 
crin  , vous  passerez  le  jus  une  seconde  fois  sur  le  marc , afin  qu’il  soit 
bien  clair,  et  vous  le  foulerez  pour  en  extraire  tout  le  liquide.  Si  vous 
avez  trente  livres  de  fruit,  vous  ferez  clarifier  trente  livres  de  sucre 
( yoj-ez  Sucre  clarifié)  5 vous  le  ferez  ensuite  cuire  au  cassé  ( voyez 
Sucre  au  Cassé')  ; vous  verserez  le  jus  sur  le  6ucre  : faites-le  bouillir  uu 
quart  d’heure  : après  l’avoir  bien  écume  , vous  le  versez  dans  des 
pots.  \ 

Vous  pouvez  aussi  mettre  le  jus  de  groseilles  sur  le  feu  , et  y ajou- 
ter le  sucre  en  pierre  ; vous  laissez  bien  écumer  les  confitures;  vous 
en  mettez  quelques  gouttes  sur  une  assiette,  et  vous  voyez,  en  la  pen- 
chant , si  la  confiture  se  congèle  , vous  pouvez  alors  employer  seule- 
ment trois  quarterons  de  sucre  par  livre  de  fruit  ; mais  il  laul  faire 
cuire  davantage  les  confitures;  et  si  I on  voulait  se  servir  de  casso- 
nade , il  faudrait  de  toute  rigueur  la  clarifier. 

Confitures  de  Cerises • 

Vous  ôterez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises  , vous  mettrez  une 
livre  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises  , vous  les  mêlerez  : quand  le 
sucre  sera  à son  degré  de  cuisson  , vous  aurez  bien  soin  de  les  écumer  ; 
laissez-les  un  peu  refroidir  dans  votre  bassine  avant  de  les  mettre  dans 
les  pots. 

Raisinet. 

Vous  égrenez  du  raisin,  et  vous  mettez  les  grains  dans  un  chau- 
dron ; faites-lui  jeter  quelques  bouillons,  en  le  remuant  bien  avec  une 
spatule  ; lorsque  les  grains,  seront  bien  crevés  , vous  passeiez  c jus  a 
travers  un  tandis  de  crin  \ vous  le  verserez  de  nouveau  dans  le  c îau 
dron  : quand  il  bouillira  , vous  y mettrez  les  fruits  épluchés^et  coupes 
en  quartiers.  11  faut  donner  une  cuisson  à chaque  fruit,  ccs.-.k  11e 
les  mettre  à part;  dès  qu’ils  auront  jeté  quelques  bouillons  , >oua  es 
retirerez,  et  vous  les  laisserez  égoutter  ; ayez  soin  que  les  h urts  soient 
cuits  fermes  ; écumcz  bien  votre  réduction  ; faites  réduire  l<  )us  ) U11 
quart,  c’est-à-dire  que  delà  totalité  il  ne  doit  en  rester  qu  un  quart; 
vous  y mettez  vos  fruits  , vous  les  remuez  bien  avec  une  spatule  sans 
quitter  , lorsque  vous  verrez  que  le  raisinet  épaissira  , melïez-en  un  peu 
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sur  ime  assiette  ; si  vous  voyez  qu’il  se  congèle  , retirez  Le  chaudron 
de  dessus  le  feu;  laissez  reposer  un  instant  le  raisinet,  et  vous  l’arran- 
gerez dans  vos  pots  ; vous  les  placerez  dans  un  four  tiède  jusqu’au 
lendemain  ; vous  tremperez  un  rond  de  papier  dans  l’eau-de-vie  , et 
vous  les  couvrirez  d’un  autre  papier;  vous  mettrez  de  la  ficelle  alen- 
tour ; vous  placerez  le  raisinet  dans  un  endroit  sec. 

DES  FRUITS  A l’e  AU-D  E-V  IE» 

Abricots  à VEau-de-Vie. 

Choisissez  des  abricots  qui  ne  soient  pas  tout-à-fait  mûrs,  vous  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  de  l’eau  froide  ; vous  les  posez  ensuite  sur 
le  feu  ; dès  que  l’eau  frémira,  et  que  les  abricots  monteront  dessus  , 
vous  les  retirerez  soigneusement  avec  une  écumoire,  et  vous  les  jette- 
rez dans  l’eau  froide  , à laquelle  vous  laisserez  encore  jeter  un  bouil- 
lon; vous  les  ferez  rafraîchir  ; ensuite  vous  les  mettrez  'égoutter  sur  un 
tamis.  Sur  douze  livres  de  fruits , vous  clarifierez  trois  livres  de  sucre; 
quand  il  sera  cuit  au  perlé,  vous  y mettrez  les  abricots,  vous  les  fe- 
rez jeter  cinq  ou  six  bouillons,  vous  les  retirerez  du  sirop,,  et  les  ferez 
égoutter  ; quand  ils  seront  froids  , vous  les  mettrez  , sans  les  endom- 
mager, dans  un  bocal  ; si  votre  sucre  n’est  pas  assez  réduit,  vous  lui  fe- 
rez jeter  quelques  bouillons  ; dès  que  vous  verrez  que  le  sirop  perlera, 
vous  le  retirerez  du  feu  , et  vous  en  ôterez  l’écume;  vous  y verserez 
neuf  pintes  de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés;  quand  le  sirop 
sera  bien  lié  avec  l’eau-de-vie , vous  le  verserez  sur  vos  abricots  , 
vous  mettrez  un  bouchon  de  liège  sur  le  bocal , et  le  couvrirez  d’un 
parchemin  mouillé  , puis  le  ficellerez. 

On  peut  aussi  faire- des  pèches  à l’eau-de-vie  par  le  meme  procédé, 
en  avant  soin  de  leur  enlever  le  duvet  avec  un  linge  propre  , de  les 
piquer  jusqu’au  noyau  avec  une  grosse  épingle  et  de  les  mettre  à me- 
sure dans  de  l’eau  fraîche. 

Cerises  à V Eau-de-Vie. 

Prenez  des  cerises  belles  , bien  saines  et  pas  trop  mûres  ; vous  leur 
coupez  la  queue  à moitié , et  vous  les  mettez  dans  un  bocal  avec  quel- 
ques clous  de  girofle , et  un  peu  de  bois  de  cannelle  ; vous  faites  clari- 
fier un  quarteron  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises  et  une  pinte 
d’eau-de-vie.  Lorsque  le  sucre  est  au  cassé  , vous  versez  dessus  de 
l’eau-dc-vie  à vingt-deux  degrés  ; vous  mêlez  le  sirop  avec  l’eau-de- 
vie  : quand  il  est  froid , vous  le  versez  sur  les  cerises  , puis  bouchez- 
lcs  avec  le  même  soin  que  vous  avez  pris  pour  les  abricots  ci-dessus. 

Reines-Claudes  à V Eau-de-Vie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  reines-claudes  , suffisamment  grosses, 
sans  être  colorées  et  pas  avancées  dans  leur  maturité  ; pourvu  qu’elles 
soient  ce  que  l’on  appelle  tournées  , elles  seront  bonnes,  et  quatre  li- 
vres de  sucre.  Coupez-leur  la  moitié  de  la  queue,  et  les  piquez  ; puis 
mettcz-les  sur  le  feu  , dans  de  l’eau  , en  observant  qu’il  y en  ait  une 
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assez  grande  quantité  pour  qu’elles  baignent  à l’aise  ; vous  remue» 
de  temps  en  temps  et  légèrement  avec  la  stapule  ; et  lorsque  l’eau  est 
trop  cliaude  pour  pouvoir  y tenir  le  doigt,  retirez  la  bassine  du  feu, 
et  jelez-y  une  poignée  de  sel  , ou  bien  un  verre  de  vinaigre,  avec,  si 
vous  voulez,  une  poignée  d’épinards  ; couvrez  le  tout  et  laissez-le  re- 
froidir pendant  vingt-quatre  heures. 

Le  lendemain,  vous  les  remettez  pendant  deux  ou  trois  heures  sur 
un  feu  très-doux,  en  remuant  de  temps  en  temps  avec  la  spatule  , 
ayant  soin  de  ne  pas'briser  les  fruits,  et  d’entretenir  l’eau  assez  chaude 
pour  que  l’on  ail  de  la  peine  à tenir  le  doigt  dedans  ; lorsque  les  rei- 
nes-claudes sont  parfaitement  reverdies  , vous  rendez  Votre  feu  plus 
vif,  et  vous  le  retirez  quand  elles  montent  sur  l’eau,  parce  que  c’est 
une  preuve  qu’elles  sont  suffisamment  blanchies  5 vous  pouvez  d’ail- 
leurs vous  en  assurer,  en  essayant  si  elles  fléchissent  sous  le  doigt- 
alors  vous  jetez  l’eau  chaude,  que  vous  remplacez  avec  de  la  froide. 

En  même  temps  que  vous  avez  clarifié  votre  sucre , et  après  l’avoir 
fait  cuire  au  petit  lissé,  vous  le  versez  sur  les  prunes  , que  vous  laissez 
reposer  vingt-quatre  heures,  afin  qu’elles  se  pénètrent  de  sucre.  Au 
bout  de  ce  temps , vous  les  retirez  du  sucre  et  les  égouttez  5 puis  vous 
faites  cuire  le  sucre  à la  nappe  , et  donnez  un  bouillon  couvert  aux 
reines-claudes» 

Le  troisième  jour,  vous  faites  encore  la  même  opération  ; vous  faites 
cuire  le  sucre  à ia  grande  nappe  : mettez  dedans  les  reines-claudes,  les 
y faites  frissonner  un  moment,  puis  versez  le  mélange  dans  des  ter- 
rines. 

Le  quatrième  jour,  vous  égouttez  vos  fruits  cl  les  mettez  dans  des 
bocaux  ; vous  faites  cuire  le  sucre  à la  nappe , et  quand  il  ést  refroidi , 
vous  versez  dessus  de  bonne  cau-de-vic  à vingt-deux  degrés,  en  quan- 
tité égale  aux  trois  quarts  de  celle  du  sirop.  Vous  mêlez  bien  le  tout 
et  le  passez  a la  muscade.  Cela  fait,  vous  le  versez  dans  des  bocaux, 
que  yous  avez  soin  de  tenir  bien  bouchés. 

Mirabelles  à V Eau  - de-  V te. 

Prenez  douze  livres  de  belles  mirabelles  et  trois  livres  de  sucre;  que 
vos  prunes  soient  jaunes  sans  être  mûres  : piquez-les  , et  mcltez-Ies 
d’abord  à mesure  dans  de  Peau  fraîche  , et  ensuite  dans  le  feu;  faites 
bouillir  Peau,  et  quand  elles  montent,  vous  les  prenez  doucement  avec 
l’écumoire  et  les  jetez  sur  une  terrine  qui  contient  de  Peau  fraîche. 
Peudant  ce  temps , vous  avez  clarifié  le  sucre  et  Pavez  fait  Cuire  au 
petit  lissé  : vous  les  mettrez  dans'  le  sucre  , et  vous  leur  donnez  un 
bouillon.  Vous  procédez  de  la  même  manière  les  deux  jours  süivans,- 
et  le  troisième  vous  égouttez  les  prunes  sur  un  tamis , et  les  mettez 
dans  des  bocaux.  Après  cela  , vous  remettez  votre  sucre  au  feu , ou 
vous  le  faites  cuire  à la  nappe  ; et  lorsqu’il  est  refroidi , vous  versez  de 
bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés,  en  quantité  égale  aux  trois 
quarts  de  celle  du  sucre  ; vous  mêlez  bien  le  tout  en  remuant , et  lé 
passez  à la  manche.  Cela  fait , vous  le  versez  sur  les  mirabelles,  et  hou-- 
chez  bien  exactement  les  bocaux  que  vous  avez  remplis. 
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Oranges  à V Eau -de  Vie. 

F rencz  (le  belles  oranges  ( celles  (le  Portugal  sont  les  meilleures), 
Inurncz-lcs  le  plus  promptement  que  vous  pourrez  - piquez-les  dans 
lr  milieu  . et  mellçz-lcs  à mesure  dans  Peau  fraîche;  fuites-les  blan- 
chir ensuite  sur  le  feu  , et  mettez-lcs  après  dans  de  nouvelle  eau  fraî- 
che. Vous  clarifiez  du  sucre  en  quantité  convenable  , et  le  laites  cuire 
a la  petite  nappe  ; lorsqu'il  ne  bout  plus*  et  est  cependant  encore  très- 
chaud  , vcrsez-Ic  sur  les  oranges,  et  donnez  au  tout  un  bouillon  cou- 
vert. Vous  faites  la  même  opération  les  deux  jours  suivans , en  com- 
mençant chaque  fois  par  faire  cuire  séparément  le  sucre  à la  petite 
nappe,  et  y mettant  ensuite  les  oranges , pour  donner  un  bouillon  au 
mélange.  Le  troisième  jour  , vous  faites  égoutter  les  oranges  et  les 
mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  à votre  sucre  ^t  lorsqu’il 
est  refroidi  , Vous  opérez  comme  vous. avez  fait  ci-dessus  pour  les  mi- 
rabelles. 

Poires  de  Beurré  d’ Angleterre  à V Eau- de- Pie. 

Prenez  de  bonnes  poires  de  beurré  qui  ne  soient  pas  trop  avancées 
dans  leur  maturité.  Mettez-les  dans  une  bassine  sur  le  feu,  avec  Uîae 
suffisante  quantité  d’eau  fraîche  , que  vous  faites  mijoter  sur  le  feu  * 
sans  la  laisser  bouillir.  Lorsque  vos  poires  fléchissent  aisément  sous  le 
doigt,  vous  les  retirez  pour  les  mettre  dans  l’eau  fraîche;  vous  les  pe- 
lez bien  exactement , et  n’y  laissez  pas  la  moindre  tache  ; ensuite  vous 
les  piquez  et  les  mettez  de  nouveau  sur  le  feu  dans  d’autre  eau  , dans 
laquelle  vous  exprimez  le  jus  d’un  citron,  et  que  vous  faites  bouillir  à 
grand  feu.  Lorsque  vos  poires  sont  assez  ramollies  pour  qu’une  épin- 
gle les  traverse  sans  la  moindre  résistance  , vous  les  retirez  avec  l’é- 
cumoire, en  prenant  garde  de  les  briser,  et  les  mettez  de  nouveau 
dans  l’eau  fraîche.  Pendant  ce  temps  , vous  clarifiez  votre  sucre,  et  le 
faites  cuire  au  lissé;  vous  le  versez  bouillant  sur  vos  poires,  et  vous 
laissez  reposer  le  mélange  pendant  vingt-quatre  heures.  Le  lendemain, 
vous  égouttez  vos  poires  , et  remettez  votre  sucre  au  feu  ; lorsqu’il  est 
cuit  à la  nappe  , vous  y mettez  vos  poires  , auxquelles  vous  donnez  un 
bouillon.  Le  troisième  jour,  vous  faites  la  même  opération,  puis  vous 
égouttez  vos  poires  et  les  disposez  dans  des  bocaux.  Vous  donnez  en- 
core quelques  bouillons  au  sucre,  et  lorsqu’il  est  refroidi,  vous  versez 
de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés,  en  quantité  égale  aux  trois 
quarts  de  celle  du  sucre  ; vous  passez  le  mélange  à la  manche  , le  ver- 
sez sur  les  poires,  et  bouche  bien  les  bocaux. 

On  suit  absolument  les  mêmes  procédés  lorsque  l’on  veut  faire  des 
poires  de  rousselet  à l’eau-de-vie. 

Manière  particulière  de  préparer  à V Eau-de-Vie  les  Pêches , 
las  Abricots , les  Reines-Claudes  , les  Mirabelles  et  les 
Poires. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  beaux  fruits  cueillis  avant  leur 
parfaite  maturité  ; essuyez-en  le  duyel , piquez-lcs  et  mettez-les  à me- 
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sure  dans  de  l’eau  fraîche:  vous  les  mettez  ensuite  sur  un  feu  modéré 
quoiqu’il  faille  que  l’eau  soit  constamment  presque  bouillante  • et  lors’ 
que  vous  sentez  qu’ils  fléchissent  sous  les  doigts,  vous  les  jetez’ dans  de 
l’eau  fraîche.  Ayez  soin  de  ne  les  écraser,  ni  les  briser  en  les  mettant 
dans  l’eau  fraîche:  ceux  qui  léseraient  ne  pourraient  pas  vous  se-vir 
Après  avoir  égoutté  cette  première  eau  , vous  en  versez  de  nouvelle  k 
deux  reprises  dans  l’espace  d’un  quart  d’heure  ; après  cela  vous  les 
égorfttez , et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  avez  pris  pendant  ce  tcmps-Ià  une  livre  et  demie  de  sucre  pour 
vingt-cinq  pèches,  ou  la  quantité  équivalente  d’autres  fruits.  Vous  l’a- 
vez clarifié  et  fait  cuire  à la  nappe;  vous  le  mesurez,  et,  ajoutant  une 
double  quantité  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés  , vous  mélangez  le 
tout,  et  le  laissez  reposer  dans  un  vase  vernissé;  puis  vous  le  versez 
dans  des  bocaux  où  vos  fruits  sont  préparés. 

Si  vous  voulez  que  votre  opération  soit  prompte,  lorsque  vous  avez 
bien  remué  le  sucre  et  l’eau-de-vie  mêlés  ensemble  , vous  passez  à la 
manche  et  versez  dans  les  bocaux. 

Clarification  du  Miel. 

Pour  clarifier  vingt-cinq  livres  de  miel , mettez  six  litres  d’eau  dans 
une  poêle  d’office,  de  la  contenance  de  cinquante  livres  , avec  vos 
vingt-cinq  livres  de  miel  ; poscz-lc  sur  le  feu  ; lorsqu’il  sera  fondu 
ajoutez-y  cinq  livres  de  blanc  d'Espagne  , que  vous  aurez  pilé  bien 
menu  ; ajoutez  ensuite  le  zeste  de  trois  citrons  , remuez  bien  le  tout 
ensemble  avec  une  écumoire,  afin  que  le  blanc  ne  s’attache  pas  au 
fond  : quand  vous  aurez  bien  mêlé  ces  substances  , mettez  deux  livres 
et  demie  de  charbon  à clarifier,  et  continuez  de  remuer  ; cassez  six 
œufs,  battez-les  bien  , et  ajoutez-y  six  litres  d'eau  ; quand  votre  miel 
sera  près  de  bouillir  , vous  l’arroserez  avec  celte  eau  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  comme  unç  éponge,  ensuite  passez -le  à la  chausse  ; une  fois  passé, 
rcrnettez-le  de  nouveau  dans  cette  chausse  , et  vous  renouvelez  cette 
opération  jusqu’à  ce  qu’il  en  sorte  limpide. 

Vous  devez  avoir  soin  , un  jour  ou  deux  avant  d’en  clarifier  d’au- 
tre,  de  bien  nettoyer  et  dégraisser  votre  chausse,  au  moyen  de  deux 
à trois  œufs  et  de  l’eau  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à dix  degrés  ; alors 
vous  vous  servirez  de  cette  eau  sucrée  pour  en  clarifier  d’autre , et 
vous  n’aurez  besoin  que  de  mettre  six  œufs  dans  un  demi-litre  d’eau 
ordinaire  pour  faire  la  même  opération  que  ci-dessus.  (F.) 

Pdtc  d’ Abricots. 

Prenez  la  quantité  d’abricots  que  vous  jugerez  convenable,  ôtez-cn 
les  noyaux,  faites-les  fondre  sur  le  feu  , passez  votre  fruit  au  travers 
d’un  tamis,  desséchez  votre  marmelade,  pesez-la,  mettez  autant  de  su- 
cre clarifié  et  cuit  au  petit  boulé  , que  vous  avez  de  fruit  ; mêlez  bien 
le  tout  ensemble  , remettez  sur  le  feu  pour  le  faire  cuire  : il  faut  que 
cette  pâte  soit  plus  cuite  que  la  marmelade  ; lorsqu’elle  sera  à son 
point,  dressez-la  dans  des  moules,  mettez  ceux-ci  à l’étuve,  pour 
sécher  votre  pâle  , et  servez-vous-en  au  besoin.  (F.) 
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Pâte  de  Pommes. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indique  à l’article  précédent;  mettez  un 
peu  de  cannelle  et  un  zeste  de  citron.  (F.) 

Confitures  de  V 3/jus. 

Vous  prend rez^  du  verjus  qui  ne  soit  ni  trop  vert  ni  trop  mur  , 
c’est-à-dire  qu’en  le  fendant  par  le  côté  , on  puisse  , avec  une  épingle* 
en  faire  sortir  les  pépins,  pour  les  jeter  à mesure  dans  de  l’eau  fraî- 
che; ensuite  mcttcz-le  dans  un  poêlon  , et  faites-le  blanchir,  ayant 
soin  de  ne  pas  lui  donner  un  trop  fort  bouillon,  parce  qu’il  serait  de 
suite  en  marmelade  ; il  faut  le  retirer  aussitôt  qu’il  se  présente  à la 
surface  de  l’eau  ; vous  le  laissez  refroidir  dans  cette  même  eau  ; et , 
lorsqu’il  sera  froid , vous  le  remettrez  sur  un  très-petit  feu  pour  le 
faire  reverdir  ; après  cela  vous  le  mettez  dans  l’eau  fraîche , vous 
prendrez,  selon  la  quantité  de  verjus  , du  sücre  que  vous  aurez  clarifié, 
et  fait  cuire  au  petit  lissé  ; vous  égoutterez  votre  verjus  sur  un  tamis  ; 
mettcz-le  avec  votre  sucre  ; le  lendemain  , vous  l’égoutterez  de  nou- 
veau et  vous  ferez  cuire  le  sucre  ; ensuite  vous  y remettrez  votre  ver- 
jus ; il  faudra  le  repasser  tous  les  jours  et  le  finir  le  cinquième;  mais  à 
la  dernière  façon,  lorsque  voire  secre  est  cuit  au  fort  perlé  , il  faut  y 
ajouter  votre  verjus  et  lui  donner  un  seul  bouillon  ; après  l’avoir 
écume  , metlez-lc  daii3  vos  pots.  (F.) 

V erjas  pelé. 

Prenez  du  verjus  un  peu  plus  mûr  que  celui  dont  nous  venons  de 
parler,  mais  bien  vert;  ôtez-cn  la  peau  et  les  pépins,  avec  une  petite 
brochette  bien  aiguë;  sur  deux  livres  de  verjus  préparé  de  cette  ma- 
nière , faites  cuire  du  sucre  au  boulé , vous  y jetterez  votre  verjus,  et 
lui  donnerez  une  douzaine  de  bouillonsj  ensuite  retirez-le  du  feu, 
écumez-le,  et  mettez-lc  en  pots.  (F.) 

Pâte  de  Verjus. 

Prenez  du  verjus  mûr,  égrenez-le , etfaitcs-le  Crever  sur  le  feu,  en 
le  remuant  avec  une  spatule;  ajoutez-y  quelques  pommes  que  vous 
aurez  pelées  et  coupées  en  morceaux  ; ie  tout  étant  bien  fondu,  pas- 
scz-le  au  travers  d'un  tamis  de  criu  , bien  serré,  en  sqrte  qu’il  ne  reste 
que  les  peaux  et  les  pépins  ; vous  mettrez  cette,  marmelade  dans  une 
poêle  d’office,  sur  le  feu  , pour  la  faire  dessécher  , jusqu’à  ce  quelle 
ait  de  la  consistance;  vous  pèserez  votre  marmelade,  et  y mettrez  au- 
tant de  sucre  qu’il  y aura  de  fruit;  faites  cuire  votre  sucre  au  fort 
soufflé,  et  mettez-y  votre  marmelade  pour  la  faire  cuire  à son  point, 
et  en  remuant  toujours  avec  la  spatule,  sans  la  quitter;  lorsque  votre 
pâte  se  détache  bien  du  fond  de  la  poêle  , c’est  qu’elle  est  finie  ; vous 
la  dressez  dans  des  moules  de  fer-blanc  ou  des  caisses  de  papier  , et 
vous  les  mettez  à l’étuve , en  les  poudrant  de  sucre  fin.  (F.) 

Sucre  au  Candi  en  terrine , à la  Fleur  à'  Orange^  ou  gros 
d Candi. 

Vous  prendrez  quatre  livres  de  sucre,  que  vous  clarifierez;  vous 
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aurez  préparé  avant  une  demi-livre  de  fleur  d’orange,  bien  blanche, 
fraîche  et  épluchée  5 vous  ferez  cuire  votre  sucre  dans  une  poêle  au 
soufflé  ; vous  jetterez  votre  fleur  d’orange  dans  le  sucre,  et  lui  ferez 
prendre  une  douzaine  de  bouillons  ; vous  passerez  le  tout  sur  un  ta- 
mis de  crin  -,  remettez  dans  la  poêle  le  sucre  qui  est  passé,  et  cuisez-le 
au  soufflé  ; après  l’avoir  écume  et  ôté  du  feu  , ajoutez  le  quart  d’un 
verre  de  bon  esprit-de-vin  , et  versez-le  dans  une  terrine  ; couvrcz-Je 
et  meltcz-Je  à l’étuve  pendant  huit  jours , ayant  soin  d’y  conserver 
une  chaleur  égale  •,  après  ce  temps,  vous  égoutterez  votre  terrine  pour 
en  retirer  le  sirop  , et  le  candi  reste  attaché  ; vous  chaufferez  la  ter- 
rine , et  ferez  détacher  le  sucre  qui  tient  après» 

Vous  pouvez  tirer  parti  de  la  fleur  d’orange  qui  a fait  votre  candi  ; 
vous  aurez  du  sucre  en  poudre  , la  quantité  qui  convient,  vous  met- 
trez votre  fleur  d’orauge,  qui  est  égouttée  , dans  le  sucre  en  poudre,  en 
la  frottant  bien  avec  les  mains  pour  la  sécher  : vous  la  tamiserez  pour 
en  retirer  le  sucre  , la  mettrez  sécher  à l’étuve  ; vous  aurez  ainsi  de  la 
fleur  d’orange  pralinéc  très-belle.  (F.) 

Gros  Candi  à la  Rose. 

Vous  suivrez  le  même  procédé  pour  tous  les  gros  candis  , en  ajou- 
tant les  couleurs  qui  y sont  analogues  ; pour  celui  de  rose,  c’est  l’es- 

Î>rit  de  rose  qui  est  préférable  à l’eau  de  rose  distillée  , et  surtout  que 
es  odeurs  soient  fortes  eu  fleurs  et  bien  aromatisées  , en  observant 
que  , si  l’on  mettait  les  odeurs  que  l'on  veut  donner  à son  candi  en 
même  temps  cuire  avec  le  sucre  , elles  11e  serviraient  à rien  , l’odeur 
s’évaporerait  en  bouillant;  il  ne  faut  les  mettre  qu’après  que  le  sucre 
est  cuit;  si  c’était  de  l’eau  de  rose  au  lieu  d’esprit , il  faudrait  cuire  un 
peu  plus  le  sucre,  et  y ajouter  la  couleur  pour  la  rose,  soit  de  la  co- 
chenille préparée  , ou  du  carmin  détrempé  avec  un  peu  de  sucre  cla- 
rifié , et  «voir  l’attention  de  n’en  pas  trop  mettre  pour  que  votre 
candi  soit  d’un  joli  rose.  (F.) 

Gros  Candi  jaune. 

C’est  toujours  la  même  préparation  que  pour  ceux  dont  nous  ve- 
nons de  parler;  vous  prendrez  pour  la  couleur  une  pincée  de  safran 
que  vous  mettrez  bouillir  dans  un  demi-verre  d’eau , et  vous  colorerez 
votre  sucre  avec  celte  teinture  et  un  peu  d’essence  de  citron.  (F.) 

Candi  aux  Violettes. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleurs  de  violette  tout  épluchées;  vous  fe- 
rez cuire  une  livre  de  sucre  clarifié  au  fort  perle,  lorsqu’il  sera  à demi- 
froid  , vous  y mettrez  votre  fleur , et  poserez  votre  poêlon  sur  de  la 
cendre  chaude  pendant  deux  heures , pour  que  la  fleur  jette  toute  sou 
humidité  ; ensuite  vous  l’égoutterez  sur  un  tamis , vous  retirerez  le 
sucre  , vous  aurez  du  sucre  en  poudre,  passé  au  tamis  de  soie,  dans 
lequel  vous  mettrez  votre  fleur  et  la  frotterez  bien  dans  les  mains  pour 
la  sécher;  vous  la  poserez  sur  un  tamis  ; meltez-la  à l’étuve  jusqu’au 
lendemain ■,  pour  qu’elle  soit  bien  s£clie  5 ensuite  vous  la  tamiserez 
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pour  en  séparer  le  sucre  d’avec  la  fleur,  vous  prendrez  trois  livres  de 
sucre  clarine,  que  vous  ferez  cuire  au  soufflé;  vous  aurez  votre  moule 
préparé  pour  l'aire  votre  candi  : lorsque  le  sucre  sera  cuit,  vous  le 
verserez  dans  le  moule,  et  garnirez  toute  la  surface  de  sucre  de  votre 
fleur,  sans  en  mettre  trop  épajs , en  appuyant  dessus  avec  une  four- 
chette, pour  que  la  fleur  prenne  bien  le  sucre,  et  qu’il  soit  bien  cou- 
vert; mettez  votre  moule  à l’étuve  pendant  cinq  jours  , sans  chauffer 
trop  fort;  vous  l’égoutterez  pour  en  retirer  le  sirop  , et  lorsqu'il  sera 
froid  , vous  le  sortirez  du  moule  , en  mettant  une  feuille  de  papier  sur 
la  table,  renversez  alors  fortement  votre  moule  pour  faire  tomber 
votre  candi.  (F.)  • 

Petit  Candi  de  Jasmin. 

Vous  épluchez  deux  poignées  de  jasmin  que  vous  passerez  dans  tm 
sucre  cuit,  comme  nou»  avons  dit  pour  la  violette;  vous  le  ferez  en- 
suite sécher  dans  le  sucre  en  poudre,  pour  le  remettre  sécher  à l’é- 
tuve; vous  mettrez  cuire  du  sucre  au  souflé,  vous  mêlerez  votre  fleur, 
et  vous  finirez  comme  il  est  indiqué  pour  la  violette.  (F.) 

Petit  Candi  de  Jonquille. 

Servez-vous  en  tout  du  procédé  désigné  à l’article  Petit  Candi  à la 
VioleLle.  {Voyez  cet  article. J (F.) 

Jonquille  entière. 

Vous  prendrez  de  la  jonquille  double  , vous  en  couperez  la  queue 
près  de  la  fleur  , à un  quart  de  pouce  ; vous  ferez  cuire  du  sucre,  dans 
lequel  vous  la  jetez  -pour  prendre  un  seul  bouillon  aveç  le  sucre  ; vous 
la  retirez  du  feu , et  la  laissez  un  quart  d’heure  jeter  son  humidité  ; 
vous  l’égouttez  bien  et  la  jetez  dans  du  sucre  en  poudre,  passé  au  ta- 
mis de  soie,  en  maniant  le  tout  légèrement  ; il  faut  avoir  l’attention 
que  toutes  les  feuilles  se  développent  et  se  chargent  également  de  su- 
cre en  secouant  et  soufflant  dessus;  pour  que  la  fleur  conserve  sa 
forme  , vous  les  arrangez  sur  un  tamis,  en  les  prenant  l’une  après  l’au- 
tre , ayant  eu  soin  dégarnir  le  fond  de  votre  papier,  et  les  faites  sé- 
cher à l’étuve , pour  les  mettre  ensuite  dans  une  boîte,  et  les  tenir 
toujours  dans  un  endroit  sec;  l’on  peut  mettre  aussi  ces  fleurs  au 
candi,  ayant  soin  d’avoir  de  petites  grilles  faites  pour  les  moules,  sur 
lesquelles  elles  seront  posées , et  une  dessus,  pour  qu’elles  trempent 
dans  le  sucre,  en  mettant  un  poids  de  deux  livres  pour  les  y mainte- 
nir enfoncées. 

Cette  même  manière  peut  être  employée  pour  toutes  les  fleurs  que 
l’on  veut  conserver  au  sucre,  soit  praiinées  , soit  entières  ; l’on  peut , 
par  ce  moyen  , se  procurer  des  candis  de  fleurs  pour  toutes  les 
saisons,  ainsi  que  des  fruits,  amandes,  pistaches,  angéliques  et  dra- 
gées , etc. , etc.  (F.) 

Fleur  a Orange  pralince. 

Vous  choisirez  de.  la  fleur  d’orange  bien  blanche  et  bien  fraîche  , 
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vous  l’éplucherez,  en  la  jetant  à mesure  dans  l’eau  ; pour  une  livre  de 
fleur  d’orange,  vous  mettrez  deux  livres  de  sucre  clarifié  , que  vous 
ferez  cuire  au  soufflé;  vous  y mettrez  votre  fleur  que  vous  manierez 
fortement  dans  l’eau,  pour  qu’elle  soit  dans  sa  largeur;  après  l’avoir 
pralinée  , vous  la  remuerez  avec  une  spatule,  jusqu’à  ce  que  votre  su- 
cre revienne  à la  cuisson  du  soufflé  ; retirez  alors  votre  poêle  du  feu  , 
et  travaillez  votre  fleur  avec  la  spatule  , jusqu’à  ce  que  le  sucre  s’en 
sépare  , et  qu’il  devienne  en  poudre;  vous  la  mettrez  bien  sécher  à 
l’étuve,  et  passez-la  au  travers  d’un  tamis  de  crin,  pour  en  retirer 
votre  fleur,  que  vous  trouverez  toute  l’année  pour  votre  usage  , en  la 
serrant  dans  un  bocal , ayant  bien  soin  de  la  tenir  toujours  dans  un 
endroit  sec.  t 

Vous  pouvez  pralincr  votre  fleur  d’orange  au  sucre  en  poudre  , en 
suivant  le  même  procédé  que  l’on  a indiqué  pour  le  gros  candi  de 
fleur  d’orange,  en  observant  toujours  delà  mettre  dansl’eau  avant  de 
la  mettre  an  sucre,  pour  qu’elle  conservé  toute  sa  forme. 

Avec  la  fleur  d’orange  pralince  de  l'une  ou  de  l’autre  manière,  l’on 
fait  des  petits  candis,  comme  ceux  dont  nous  avons  parlé  aux  articles 
Violette  et  Jonquille,  en  suivant  les  mêmes  procédés. 

Petit  Candi  d’ Amandes, 

Vous  prendrez  une  livre  d’amandes  douces  nouvelles;  vous  les 
émonderez;  coupez-les  très-mince  dans  leur  longueur  ; vous  aurez 
une  livre  de  sucre  clarifié,  dans  lequgl  vous  mettrez  vos  amandes 
pour  les  pralincr,  en  vous  servant  d’une  spatule  de  bois  pour  les  re- 
muer sur  le  feu  , jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  votre  sucre  est  cuit  à 
pouvoir  les  sabkr,  c’est-à-dire  à la  cuisson  du  fort  soufflé  ; vous  les 
retirez  du  feu  et  les  remuez  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
soit  en  sable;  vous  les  tamisez,  pour  en  retirer  les  amandes,  que  vous 
couperez  en  quatre  parties,  pour  les  mettre  en  couleur  séparément  ; 
la  couleur  blanche  est  celle  dont  elles  sont  après  avoir  été  pralinées , 
l’une  pour  le  rose,  l’autre  pour  le  jaune , et  la  dernière  pour  le  vert. 
Pour  le  premier,  vous  détrempez  un  peu  de  carmin  avec  du  sucre 
clarifié,  et  mettez  vos  amandes  en  couleur  dans  une  assiette;  pour  le 
jaune , avec  un  peu  de  teinture  de  safran  ; et  pour  le  vert,  avec  le  vert 
d’épinards  ; vous  ferez  sécher  toutes  les  amandes  en  couleur,  sur  un  ta- 
mis , à l’étuve  ; lorsqu’elles  seront  sèches,  vous  mêlerez  le  tout  ensem- 
ble, en  y ajoutant  celles  que  vous  avez  laissées  blanches;  vous  ferez 
cuire  du  suer»  au  soufflé,  la  quantité  à peu  près  que  votre  moule  peut 
contenir;  vos  amandes  étant  bien  sèches,  vous  en  garnissez  toute  la 
surface  du  sucre,  sans  en  mettre  trop  épais,  en  les  faisant  tremper 
avec  une  fourchette,  et  vous  les  mettez  à l’étuve  un  peu  chaud,  sans 
cependant  qu’il  y ait  un  très-grand  feu;  cinq  heures  suffisent  pour  que 
votre  candi  soit  bien  pris;  vous  l’égoutterez  bien,  et  deux  heures 
après  yous  pourrez  le  retirer  du  moule.  (F.) 

Petit  Candi  à la  Pose. 

Yous  pvalincrcz  deux  poignées  de  roses  effeuillées  dans  du  sucre 
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clarifié  , en  poussant  la  cuisson  du  Sucre  avec  la  rose  au  fort  soufflé  - 
il  faut  ensuite  les  retirer  du  feu  , les  sabler  et  les  passer  au  tamis  , pour 
eu  retirer  le  sucre  , en  les  frottant  avec  les  mains  , pour  que  la  fleur 
s’élargisse  , en  outre  les-  mettre  sécher  à l’étuve  , et  préparer  votre 
moule  ; faites  cuire  votre  sucre  au  soufllé  , comme  nous  l’avons  dit 
ci-dessus  pour  la  fleur  d’orange,  la  jonquille  et  la  violette  , etc. , on 
doit  ajouter  au  sucre  , avant  de  le  couvrir  avec  les  roses  , un  peu  de 
carmin  délayé  avec  du  sucre  clarifié  , pour  que  le  candi  ait  une  petite 
teinte  de  rose.  (F.) 

Amandes  pralinées. 

Vous  prendrez  une  livre  de  belles  amandes  nouvelles,  que  vous 
frotterez  dans  un  linge  , pour  en  ôter  la  poussière  ; vous  mettrez  une 
livre  de  sucre  dans  un  poêlon  , avec  vos  amandes,  un  demi  - verre 
d’eau  , et  un  peu  de  carmin  ; mettez  au  feu  jusqu’à  ce  que  vos  amandes 
pétillent  fort;  rctirez-les  du  feu,  et  iravaiilez-les  jusqu’à  ce  que  le  su- 
cre soit  en  sable  et  bien  détaché  des  amandes  ; vous  retirerez  une  par- 
tie du  sucre,  et  remettrez  les  amandes  sur  le  fou,  en  les  remuant  légè- 
rement avec  la  spatule;  à mesure  qu’elles  reprennent  le  sucre  , faites 
attention  que  le  feu  ne  soit  pas  trop  vif  ; et  lorsqu’elles  auront  pris  le 
sucre  , vous  remettrez  le  reste  de  celui  que  vous  avez  réservé  , et  con- 
tinuerez à les  griller  jusqu’à  ce  que  l’amande  ait  pris  tout  le  sucre; 
vous  mettrez  une  feuille  de  papier  sur  un  tamis  , jetterez  vos  amandes 
dessus  , et  séparerez  celles  qui  tiennent  ensemble.  (F.) 

Avelines  pralinées. 

Vous  prendrez  des  avelines  les  plus  belles  et  les  plus  nouvelles  ; une 
livre  en  cbquc  11e  vous  rendra  que  six  onces  de  fruits;  vous  mettrez 
six  onces  de  sucre  dans  un  poêlon  , et  suivrez  exactement  les  mêmes 
procédés  que  pour  les  amandes. 

Les  pistaches  se  pralinent  de  la  même  manière.  (F.) 

Grillage  d’ Amandes. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  d’amandes  douces  que  vous  échau- 
derez et  émonderez  ; vous  les  couperez  en  filets  dans  leur  longueur  , 
eu  quatre  ou  cinq  morceaux  ; vous  les  pralinerez  dans  un  quarteron 
et  demi  de  sucre  ; nous  les  sablerez  lorsqu'elles  commenceront  à pé- 
tiller ; rcmettez-lcs  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  sucre  et  les  amandes 
soient  bien  liés  ensemble,  cl  qu’ils  fassent  masse  ; vous  les  mettrez  sur 
une  feuille  d’office  légèrement  huilée  pour  les  aplatir  , et  vous  sèmerez 
«dessus  du  caaelas  ou  de  la  nonpareille  blanche  ; vous  couperez  en- 
suite par  morceaux.  (F.) 

Cerises  blanches  ou  en  chemises. 

YoVis  prendrez  de  grosses  et  belles  cerises  bien  mûres  ; vous  en 
c couperez  la  moitié  de  la  queue;  vous  prendrez  un  blanc  d’œuf  que 
> vous  battrez  avec  une  fourchette  jusqu’à  ce  qu’il  sc  mette  en  neige  ; 
vous  y tremperez  vos  cerises,  et  aurez  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie 
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pour  les  rouler  dedans  , afin  qu’elles  prennent  également  le  sucre  , et 
celles  qui  s’en  trouvent  trop  cnargées  , l’on  souffle  dessus  pour  ôter  ce 
qui  est  de  trop  ; on  les  range  ensuite  , sans  qu’elles  se  touchent , sur 
une  feuille  de  papier  que  l’on  mettra  sur  un  tamis  à l’étuve  , jusqu’à 
ce  que  l’on  s’en  serve.  (F.) 

Groseilles  en  grappes  , en  chemises  , ou  blanchies. 

Vous  choisissez  de  belles  grappes  de  groseilles,  ayant  attention 
qu’il  ne  s’y  trouve  aucun  grain  écrasé  ; vous  les  passerez  au  sucre  , 
comme  nous  venons  de  dire  à l’article  Cerises  , et  ensuite  à l’étuve. 

Les  fraisçs  se  blanchissent  de  même  , en  observant  seulement  de 
couper  les  petites  feuilles  qui  tiennent  autour  de  la  queue  avec  des 
ciseaux  , et  de  suivre  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus. 

L’on  peut  aussi  , dans  la  saison  , blanchir  du  raisin  de  la  meme 
manière.  ÇF.) 

Cerises  au  Caramel . 

Vous  prendrez  des  cerises , et  leur  laisserez  la  queue  ; vous  mettrez 
dans  un  poêion  de  sucre  clarifié;  votre  sucre  étant  à la  cuisson  du 
cassé  , vous  le  relirez  du  feu  et  vous  y trempez  vos  cerises,  en  les  te- 
nant par  la  queue  ; vous  les  poserez  sur  une  feuille  de  cuivre  , que 
vous  aurez  graissée  légèrement  avec  de  l’huile;  vous  couperez  alors  la 
moitié  de  la  queue  de  vos  cerises  , vous  les  arrangerez  sur  votre  as.- 
siette. 

L’on  met  au  Caramel  toutes  sortes  de  fruits,  suivant  leur  saison  ; 
comme  Fon  n’a  pas  toujours  de  cerises , on  se  sert  l’hiver  de  celles 
que  l’on  conserve  à l’eau-de-vie , en  les  égouttant  bien  , et  mettant 
sécfier  à l’étuve  ; vous  ferez  de  même  pour  tous  les  autres  fruits  con- 
servés , comme  prunes  de  mirabelle  , prunes  de  reine-claude  , abri- 
cots , etc.  : oranges  , marrons  grillés  , grenades  , raisins , se  préparent 
de  la  même  manière.  (F.) 

Cochenille  préparée. 

Vous  prendrez  une  once  de  cochenille  , que  vous  pilerez  dans  un 
petit  mortier  de  fonte , en  poudre  très-fine  ; vous  pilerez  aussi  une 
once  de  crème  de  tartre  et  deux  gros  d'alun  de  glace  ; meltez-le  dans 
un  petit  poêlon,  avec  un  demi  setier  d’eau  ; lorsqu’elle  bouillira  , re- 
lirez votre  poêlon  du  feu  ; laissez  refroidir  et  s’éclaircir  votre  appareil, 
pour  n’en  laisser  que  le  marc  ; vous  le  mettrez  dans  une  bouteille  , 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Les  personnes  qui  habitent  Paris,  trouveront,  rue  des  Cinq-Dia— 
mans , près  la  rue  des  Lombards  , un  fruitier  qui  vend  du  rouge  vé- 
gétal qui  remplace  en  tout  le  carmin  et  la  cochenille.  (F.) 

Couleur  /aune. 

Vous  prendrez  un  morceau  de  gomme  gutte  et  mettrez  un  peu 
d’eau  chaude  dans  une  assiette  ; vous  frotterez  en  tenant  votre  gomme 
an  fond  de  l’assiette,  pour  en  retirer  la  teinture  ; lorsque  vous  verrez 
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que  l’eau  aura  pris  assez  de  couleur  , vous  pouvez  vous  en  servir 
pour  colorer  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Pour  le  jaune , l’on  peut  donner  la  préférence  au  safran  , en  en  met- 
tant une  pincée  bouillir  dans  un  peu  d’eau  ; vous  en  relirez  une  très- 
belle  couleur  , qui  peut  s’employer  à toutes  sortes  de  bonbons  et  li- 
queurs. (F.) 

Couleur  verte. 

Vous  prendrez  deux  ou  trois  fortes  poignées  d’épinards  , que  vous 
éplucherez  et  laverez  bien  ; il  faut  les  mettre  égoutter  , et  les  bien  pi- 
ler dans  un  mortier,  puis  les  presser  dans  un  torchon  neuf  pour  en 
extraire  tout  le  jusque  vous  mettrez  sur  le  feu  , en  le  remuant  avec 
une  cuillère  de  bois  : lorsqu’il  sera  tourné,  vous  jetterez  le  tout  sur 
un  tamis  de  soie,  pour  séparer  le  vert  d’avec  l'eau;  vous  passerez  vo- 
tre vert  au  travers  du  tamis  ; vous  ramasserez  votre  vert  et  le  broierez 
avec  un  peu  de  sucre  en  poudre  , pour  vous  en  servir  au  besoin. 

L’on  peut  encore  faire  du  vert  de  cette  manière  : vous  prendrez 
une  pierre  de  bleu  de  Prusse  que  vous  fouetterez  sur  une  assiette  avec 
un  peu  d’eau  et  un  peu  dégommé  gulte  ou  de  safran  , réduit  comme 
il  est  indiqué  à la  couleur  jaune  ; cela  vous  fera  une  belle  couleur 
verte  , en  en  mettant  autant  de  l’un  comme  de  l’autre.  (F.) 

Couleur  violette. 

De  la  teinture  de  cochenille  mêlée  avec  du  bleu  de  Prusse,  par 
égale  quantité , vous  donnera  une  belle  couleur  violette , en  suivant  les 
procédas  dont  nous  venons  de  parler  à l’article  Cochenille.  (F.) 

Biscuit  à la  Cuillère. 

h 

Mettez  huit  œufs  dans  une  balance,  et  autant  de  sucre  en  poudra 
-dans  l’autre  ; mettez  votre  sucre  dans  une  terrine  , avecun  peu  de  fleur 
d’orange , du  zeste  de  citron  haché  bien  fin  , et  un  peu  de  sel  ; cassez 
vos  œufs  dans  une  petite  bassine  , en  séparant  les  blancs  d’avec  les 
jaunes,  que  vous  mettrez  avec  votre  sucre  ; battcz-lcs  bien  jusqu’à  ca 
qu’ils  deviennent  bien  blancs;  vous  fouetterez  ensuite  vos  blancs 
d’œufs  , et , lorsqu’ils  seront  bien  pris  et  bien  fermes,  eu  sorte  qu’ils 
aient  de  la  peine  à quitter  le  fouet , vous  mêlerez  les  jaunes  avec  les 
blancs  ; cela  fait  , vous  prendrez  une  quantité  de  farine  égale  au  poids 
de  cinq  œufs  , et  vous  la  ferez  sécher  au  four  pour  en  retirer 
1 humidité  ; mettez  cette  farine  dans  un  tamis  ; et  vous  la  passerez  dans 
votre  appareil  en  maniant  légèrement , jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  bien 
mêlé  ; vous  couchez  vos  biscuits  sur  des  deuii-feuilles  de  papier  blanc 
en  long  , avec  une  cuillère  à bouche  , et  les  glacerez  avec  du  sucre  eu 
poudre  bien  sec  et  passé  au  tamis  desoie;  vous  les  mettrez  dans  un 
four  qui  ne  soit  pas  trop  chaud  , si  vous  voulez  yos  biscuits  légers. 

Toutes  les  autres  qualités  de  biscuit  se  préparent  de  même  - si  voirs 
y mettez  des  amandes  ou  du  chocolat , mettez-y  moins  de  farine  , 
ainsi  que  dans  les  biscuits  en  caisse.  (F.) 

Biscuits  soufflés  à la  Fleur  Orange. 

Vous  prendrez  un  blanc  d œul  Irais . dont  vous  séparerez  le  jaune 


et  le  mettrez  sur  une  assiette  , vous  aurez  du  sucre  en  poudre  passé 
au  tamis  desoie,  que  vous  mêlerez  avec  le  blanc  pour  faire  une  glace 
qui  ne  soit  ni  trop  liquide  , ni  trop  sèche  ; lorsqu’elle  seraà  son  point , 
vous  mettrez  deux  pincées  de  fleur  d’orange  pralinée  , que  vous  y 
mêlerez.  Ce  biscuit  se  met  dans  de  très-petites  caisses  de  papier  , c’est- 
à-dire  de  la  grandeur  de  la  quatrième  partie  des  caisses  ordinaires  5 il 
ne  faut  les  remplir  qu’à  moitié  , parce  qu’ils  montent  beaucoup  au 
four  , et  qu’ils  retomberaient  sur  la  feuille,  ce  qui  ferait  un  mauvais 
effet  ; il  faut  les  mettre  à un  four  doux  , cependant  assez  chaud  pour 
qu’ils  11e  retombent  pas  ; vous  connaîtrez  le  degré  de  leur  cuisson  en 
appuyant  légèrement  la  main  dessus-,  s'ils  se  soutiennent  fermes  sans 
baisser  , il  est  temps  de  les  retirer  du  four.  (F.) 

Petits  Biscuits  soufflés  aux  Amandes. 

Vous  émondex-ez  une  demi-livre  d’amandes  douces;  coupez  vos 
amandes  en  petits  dés  ; faites-les  sécher  au  four  v ou  faites  praliner; 
faites  une  glace  royale  de  deux  blancs  d’œufs  bien  frais;  mêlez  vos 
amandes  dedans  , avec  une  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  ; couchez 
vos  biscuits  dans  des  petites  caisses,  comme  il  est  ipdiqué  ci-dessus  , 
et  procédoz  de  même  pour  leur  cuisson. 

Les  petits  biscuits  soufflés  aux  pistaches  , aux  avelines  et  autres 
amandes,  se  préparent  de  même.  (F.) 

Petits  Biscuits  soujflés  de  différentes  couleurs.. 

L’on  peut  également,  avec  la  glace  ro}rale  , faire  des  petits  biscuits 
à toutes  sortes  d'odeurs  et  couleurs  en  petites  caisses,  comme  au  ci- 
tron avec  de  la  râpure , à l’orange  de  même  , au  cédrat , au  safran  , à la 
yose  , à la  violette  , au  chocolat,  à la  vanille  , au  café , etc.  , etc.  (F.) 

Macarons  cl’  Amandes  amères. 

Vous  prendi’cz  une  livre  d’amandes  amères,  que  vous  mettez  dans 
un  linge  blanc  pour  en  retirer  la  poussière;  vous  les  pilerez  dans  un 
mortier  de  marbre  avec  trois  au  quatre  blancs  d’œufs;  il  faut  qu’elles 
soient  pilées  très-fin  , et  faire  attention  qu’elles  ne  tournent  pas  en 
huile,  étant  bien  pilées  , vous  le$  mettrez  dans  une  terrine  , et  pèserez 
trois  livres  de  sucre  en  poudre,  que  vous  y incorporerez;  si  votre 
pâte  était  trop  sèche  , vous  y ajoutei-icz  des  blancs  d’œufs  ; il  faut 
qu’elles  ne  soient  ni  trop  liquides  , ni  trop  sèches  ; vous  dresserez  sui- 
des feuilles  de  papier  de  la  grosseur  d’une  noix  ; yous  les  mettrez  cuire 
à un  four  très-doux  et  fermé.  (F.) 

Macarons  d’ Amandes  douces. 

Procédez  en  tout  de  même  que  pour  le  macax-on  amer,  à la  dif- 
férence qu'il  ne  faut  mettre  que  deux  livres  de  sucre  par  livre  d'a- 
m an  dus.  (F.) 

Massepains  royaux. 

Vous  prendrez  une  livre  d’amandcç  douces,  que  vous  émonderez  et 
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mettrez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  égoutterez  et  plierez 
dans  un  mortier  de  marbre,  en  les  arrosant  avec  de  Peau  et  un  peu 
d'eau  de  fleur  d’orange  ; il  faudra  prendre  garde  de  les  trop  mouiller 
en  les  commençant  ; il  faut  en  mettre  peu  à peu  , à mesure  que  vous 
les  pilez  : lorsqu’elles  le  seront  assez,  vous  les  mettrez  dans  un  poêlon 
avec  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre  , sur  un  fourneau  à petit  feu 
pour  les  dessécher  ; vous  connaîtrez  lorsqu’elles  le  seront  assez , en 
appliquant  les  doigts  sur  la  pâte  ; si  elle  ne  s’y  attache  pas  , il  faut  la 
retirer,  la  mettre  sur  une  feuille  d’office  ou  une  assiette,  que  vous 
poudrez  de  sucre  fin  , et  la  laisser  refroidir  : lorsque  votre  pâte  sera 
froide,  vous  en  couperez  sur  une  table  plusieurs  morceaux  que  vous 
roulerez  avec  la  main  , de  la  grosseur  du  petit  doigt , et  le  plus  égale- 
ment que  vous  pourrez;  vous  les  couperez  ensuite  pour  en  former  un 
anneau  de  la  forme  d’une  gimblette  ; vous  les  rangerez  sur  une  grille 
de  fils  de  fer  , qui  sera  posée  sur  une  terrine  ; vous  pouvez  , avec  cette 
même  pâte  , en  étendre  sur  une  table  en  abaisse , avec  un  rouleau  , et 
la  garnir  légèrement  de  marmelade  d’abricots  ou  autres  confitures  qui 
puissent  s’étendre  dessus  ; il  faut  recouvrir  l’abaisse  avec  la  même 

ijâte  et  la  couper  en  losange  ou  autre  forme  que  l’on  voudra  ; mettez- 
a sur  le  gril  pour  la  glacer  avec  de  la  glace  royale  bien  blanche  ; lais — 
sez— les  égoutter,  rangez-les  sur  des  feuilles  de  papier,  et  mettez-les 
prendre  couleur  à un  four  un  peu  vif.  (F.) 

Biscuits  manqués  à la  Fleur  d’ Orange. 

Prenez  deux  blancs  d’œufs  que  vous  casserez  dans  une  assiette  ; 
vous  mettrez  quatre  cuillerées  de  sucre  en  poudre  , deux  de  farine  , et 
tme  once  de  fleur  d’orange  pralinée  , que  vous  aurez  fait  sécher  et  mis 
en  poudre  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble  , cela  vous  fera  une  pâte 
un  peu  liquide  ; pour  les  dresser,  il  faut  prendre  une  cuillère  à café  à 
peu  près  pleine  de  votre  composition  , en  la  mettant  sur  une  feuille 
de  papier  blanc,  et  l’arrondissant  avec  la  cuillère  de  la  largeur  d’une 
pièce  de  six  francs  ; il  faut  laisser  assez  de  distance  pour  qu’ils  ne  se 
touchent  pas  l’un  à l’autre,  et  les  mettre  au  four  ; lorsqu’ils  auront 
pris  une  belle  couleur  , vous  les  retirerez  ; cl  quand  ils  seront  froids  , 
vous  les  lèverez  de  dessus  le  papier,  et  les  mouillerez  par-derrière 
avec  une  éponge , pour  les  mettre  à mesure  sur  un  tamis  , et  les  ferez 
séchera  l’étuve,  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Pour  les  biscuits  manqués  aux  amandes  , avelines  etpistaches,  vous 
procéderez  de  même  qu’il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Massepains  seringués. 

Vous  émonderez  une  livre  d’amandes  douces  , vous  les  ferez  sécher 
à l’étuve  ; pilcz-les  en  observant  de  les  mouiller  avec  des  blancs  d’œufs 
à mesure,  pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  : quatre  à cinq  blancs 
d’œufs  suffiront  ; étant  bien  pilées  , vous  y mettrez  de  la  râpure  de  ci- 
tron , avec  une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre,  que  vous  pilerez 
bien  ensemble,  pour  former  une  pâte  maniable  que  vous  mettrez  par 
: partie  dans  une  seringue  à étoile  , et  la  filerez  sur  des  feuilles  de  pa- 
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pier  poudré  de  sucre  , pour  pouvoir  les  couper  de  longueur  couver 
îiable  pour  çn  former  des  anneaux,  que  vous  arrangerez  sur  des 
feuilles  d’office  couvertes  de  papier  blanc  ; laissez  sécher  vos  masse- 
pains , et  metlez-les  cuire  à four  assez  chaud.  (F  ) 

Tourons  de  différentes  couleurs  et  odeurs. 

Ayez  une  glace  royale  de  quatre  blancs  d’œufs,  bien  frais  ; tenez 
cette  glace  bien  ferme  ; divisez-la  en  autant  de  parties  que  vous  avez 
de  couleurs  à faire;  servez-vous  des  mêmes  odeurs  et  couleurs  qui  sont 
indiquées  a la  conserve  de  rose  [voyez  cet  article);  si  votre  appa- 
reil se  ramollissait  en  y mettant  la  couleur  et  l’odeur,  vous  y ajoute- 
riez un  peu  de  sucre  en  poudre,  afin  que  vous  puissiez  rouler  celle 
pâle  dans  vos  mains  de  la  grosseur  d’une  petite  noisette , et  la  range- 
rez sur  des  feuilles  d'ofiiee  couvertes  de  papier  blanc  ; mettez-les  cuire 
au  four  très-doux , pour  ne  pas  altérer  les  couleurs.  (F.) 

Dents  de  loup. 

Vous  prendrez  deux  feuilles  de  papier  , que  vous  couperez  de  leur 
longueur  et  les  plisserez  en  éventail  ; lorsque  les  plis  seront  bien  for- 
més, vous  les  doublerez,  pour  que  les  deux  feuilles  puissent  tenir  sur 
une  feuille  d’office  ; il  est  nécessaire  de  beurrer  le  papier  ; écarlez-en 
les  distances,  afin  de  pouvoir  dresser  votre  appareil  ; vous  prendrez 
deux  œufs  entiers  , que  vous  casserez  dans  une  terrine;  vous  mettrez 
quatre  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  deux  de  farine  , avec  de  la  râ- 
pure  de  citron  ; vous  mêlerez  bien  le  tout  ; ajoutez-y  la  valeur  de 
deux  petits  pains  de  beurre  fondu  , que  vous  mêlerez  bien  dans  votre 
appareil  ; prenez  une  cuillerée  de  cette  pâte  , que  vous  dresserez  sur 
ces  feuilles  que  vous  aurez  plissées;  vous  la  conduirez  avec  le  doigt  en 
travers  de  la  feuille  , et  y mettrez  assez  de  distance  pour  qu’ils  ne  se 
touchentpas  pendant  la  cuisson  ; poudrez  de  petits  anis  à sucre  ; met- 
tez-les au  four  un  peu  chaud  , et  les  retirez  lorsqu'ils  auront  pris  une 
belle  couleur  ; en  les  sortant  du  four,  pour  en  retirer  le  papier,  vous 
prenez  la  feuille  par  les  deux  bouts  , et  l’écartez  ; vous  prendrez  garde 
de  les  casser.  (F.) 

Petits  Pains  de  Turin. 

Vous  mettrez  dans  une  terrine  douze  cuillerées  de  farine  et  six  cuil- 
lerées de  sucre  en  poudre,  deux  œufs  , la  râpure  d’un  citron  , deux 
onces  de  beurre  fin  , et  avec  une  cuillère  de  bois  , vous  maniez  le  tout 
ensemble  pour  en  faire  une  pâte  maniable  et  ferme  ; si  deux  œufs  fré- 
taient pas  suffisans  , vous  en  mettriez  un  troisième,  de  même  que  si 
votre  pâte  était  trop  molle,  vous  y ajouteriez  un  peu  de  farine  et  de 
sucre;  vous  renversez  votre  pâte  sur  une  table  , et  la  maniez  jusqu  a 
ce  que  vous  puissiez  la  rouler  facilement  avec  la  main  , pour  en  for- 
mer toutes  sortes  de  petits  dessins  et  nattes,  ainsi  qu’en  petits  pains 
de  la  longueur  du  doigt;  vous  les  arrangerez  sur  une  feuille  d’office  , 
les  dorerez  à plusieurs  lois  avant  de  les  mettre  au  four  , qui  doit 
être  plus  chaud  que  pour  le  biscuit  ordinaire.  (F.) 
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Pains  Je  Marrons. 

Vous  prendrez  un  cent  de  marrons  que  vous  ferez  griller  de  ma- 
nière qu’ils  soient  bien  cuits  sans  être  brides;  lorsqu’ils  seront  éplu- 
chés , vous  les  pilerez  avec  deux  petits  pains  de  beurre , et  de  la  crème 
double:  lorsqu’ils  léseront  assez,  vous  les  passerez  au  travers  d’un 
tamis  de  crin,  en  prenant  garde  qu’ils  ne  soient  pas  trop  mouillés: 
vous  pourrez  repiler  ce  qui  ne  pourra  pas  passer  au  tamis  ; le  mouiller 
avec  deux  œufs  entiers , et  le  repasser  au  tamis  ; vous  pèserez  votre 
pâte  ; sur  une  livre , vous  mettrez  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre  , 
en  y ajoutant  un  peu  de  vanille  en  poudre  et  deux  onces  de  farine  ; 
il  faut  les  modeler  en  forme  de  marron  et  les  ranger  à mesure  sur  une 
feuille  d’office  ; beurrez-les  bien  , dorezà  plusieurs  fois  , et  mettez  cuire 
à four  très-chaud.  (F.) 

Meringues  à V Italienne. 

Pour  six  blancs  d’œufs  fouettés  , vous  ferez  cuire  une  demi-livre  de 
sucre  au  soufflé  ; vos  blancs  étant  bien  battus  , vous  les  mettrez  dans 
le  sucre  cuit,  en  les  mêlant  bien  promptement  avec  une  cuillère  de 
bois  , jusqu’à  ce  que  ces  blancs  soient  parfaitement  mêlés  avec  le  su- 
cre ; vous  pouvez  leur  donner  l’odeur  et  le  goût  que  vous  voudrez.;  si 
c’est  au  marasquin  , vous  en  mêlerez  un  demi-verre  dans  la  composi- 
tion ; vous  les  dresserez  comme  il  est  dit  à l’article  Pâtisserie  , aux  Me- 
ringues ordinaires  ( voyez  cet  article),  excepté  que  vous  les  ferez 
beaucoup  plus  petites;  vous  les  mettrez  au  four,  sur  une  planche  gar- 
nie de  papier.  (F.) 

Gros  Biscuits  à couper. 

Pour  dix  œufs  , vous  mettrez  une  livre  de  sucre  en  poudre  dans  une 
terrine;  vous  séparerez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  que  vous  mettrez 
avec  le  sucre  , un  peu  de  zeste  de  citron  , de  fleur  d’orange  et  de  sel  ; 
vous  battrez  bien  vos  jaunes  avec  le  sucre  ; vous  fouetterez  vos  blancs, 
et  lorsqu’ils  seront  bien  fouettés  , vous  mêlerez  vos  jaunes  légèrement  ; 
vous  mettrez  douze  onces  de  farine  sèche  dans  un  tamis  de  crin,  que 
vous  passerez  dessus  votre  pâte  en  la  maniant  légèrement  ; vous  dres- 
serez vos  biscuits  dans  de  grandes  caisses  de  papier  ; drcssez-les  , gla- 
cez-les  et  les  mettez  à four  doux  ; il  faut  au  moins  une  bonne  heure 
pour  leur  cuisson  ; vous  les  retirerez  et  les  laisserez  refroidir  ; vous  les 
couperez  soit  en  losange , en  carrés  , ou  de  toute  autre  manière  ; étant 
coupés  , vous  vous  en  servez  à faire  plusieurs  goûts  et  couleurs,  en 
vous  servant  de  glace  royale  ; si  l’on  veut  en  faire  des  biscuits  à la  bi- 
garade , à l’orange  et  au  cédrat , frottez  votre  fruit  sur  un  morceau  de 
sucre  .en  pain  , pour  qu’il  prenne  le  zeste , mettez  ce  parfum  dans 
de  la  glace  royale  , et  glacez-en  vos  biscuits;  mcttez-les  sécher  à l’é- 
tuve ou  au  four. 

Vous  pouvez  les  glacer  ausci  à la  fraise,  framboise,  groseille;  en 
écrasant  les  fruits  , il  faut  les  passer  à travers  un  tamis  de  soie  ; mêlez 
ces  chairs  de  fruit  daus  de  la  glace  royale  ; on  peut  les  glacer  aussi  au 
sucre  cuit  au  soufflé,  les  blanchir  connue  les  conserves  moelleuses,  et 
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tremper  le  biscuit  coupé  dans  la  conserve  , et  le  mettre  sur  une  mille 
à triage.  (F.) 

« Pain  de  Mànhcim. 

Vous  mettrez,  sur  une  table  bien  propre,  six  cuillerées  de  farine, 
trois  cuillerées  de  sucre  , une  demi-once  d’anis  vert , un  peu  de  sel  ; 
maniez  le  tout  avec  deux  œufs  entiers;  formez-en  une  pâte  ferme; 
vous  formerez  de  cette  pâte  trois  ou  quatre  bandes  de  la  longueur 
d’un  pied,  et  un  peu  plus  épais  que  le  doigt,  vous  les  mettrez  sur  une 
feuille  d'office  beurrée;  dorez-les , faites  dans  la  longueur  de  vos  pains, 
une  petite  coupure  avec  la  pointe  du  couteau  , et  mettez-les  dans  un 
four  un  peu  chaud;  lorsqu’ils  seront  cuits , vous  les  couperez,  pour  vous 
en  servir  lorsque  vous  le  voudrez.  (F.) 

Biscuit  de  mer. 

Pour  une  demi-livre,  vous  mettrez  une  demi-livre  de  farine , le  tout 
mêlé  dans  une  terrine  avec  de  la  râpure  de  citron  , un  peu  de  sel  , et 
quatre  œufs  entiers  ; vous  mêlerez  le  tout  avec  une  cuillère  de  bois  ; 
vous  coucherez  cet  appareil  dans  deux  grandes  caisses  ; dorez-les,  met- 
tez-lcs  dans  un  four  assez  chaud  : lorsqu’elles  seront  sorties  du  four  , 
vous  les  ôterez  des  caisses  , et  les  couperez  en  morceaux  de  la  lon- 
gueur et  de  l’épaisseur  du  petit  doigt , et  ferez  sécher  cl  prendre  cou- 
leur au  four.  (F.) 

Bâtons  de  Vanille . 

Vous  prendrez  de  la  même  pâte  d'amandes  que  pour  les  massepains 
royaux  ; vous  y incorporerez  un  quarteron  de  chocolat  en  poudre  et 
un  de  vanille  ; vous  en  formerez  des  bâtons  en  forme  de  vanille  , ld$ 
rangerez  sur  une  fouille  de  papier  , et  les  mettrez  à un  four  très- 
doux.  (F.) 

Gaufres  à la  Flamande . 

Prenez  une  livre  de  farine , mettez-en  le  quart  dans  une  terrine  ; 
prenez  gros  comme  la  moitié  d'une  noix  de  levure  de  bière  , détrem- 
pez celte  farine  avec  de  l’eau  tiède  et  la  levure , l’ormez-en  un  petit 
levain  un  peu  mollet,  laisscz-lc  revenir  ; ajoutez-y  le  restant  de  votre 
farine  , un  peu  de  sel  et  autant  de  sucre  , un  demi-verre  de  bonne  eau- 
de— vie,  huit  œufs  entiers  que  vous  délaierez  avec  une  cuillère  de  bois, 
que  vous  finirez  dc  ramollir  avec  un  demi-selier  de  crème  double  que 
vous  aurez  fait  bouillir  , et  aurez  mis  dans  deux  onces  de  beurre  fin  ; il 
faut  que  votre  pâte  ne  soit  ni  trop  ferme  , ni  trop  molle  , qu’elle  puisse 
s’étendre  d’elle-même  dans  le  gaufrier  ; laissez-la  revenir  pendant  deux 
heures  et  demie  dans  un  four  chaud  , formez-en  des  gaufres  dans  im 
gaufrier  à quadrille  ; quand  elles  ont  obtenu  une  belle  couleur,  gla- 
ccz-les  avec  du  sucre  en  poudre , et  scrvez-les  le  plus  chaudement 
possible.  (F.) 

Pour  glacer  toutes  sortes  de  fruits. 

Pour  faire  glacer  les  fruits,  vous  prenez  de  la  glace  suffisamment , 
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suivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ; il  faut  piler  1a  glace  en 
neige  et  ajouter  du  salpêtre  ; alors  mêlez  le  tout  ensemble , et  mettez- 
lc  dans  un  seau  fait  au  moule  de  la  salbotière  , dans  laquelle  sont  les 
glaces  que  vous  voulez  glacer  , et  que  vous  remuerez  sans  cesse  à la 
inain  , l’espace  de  dix  minutes;  ensuite  vous  les  travaillerez  et  les  dé- 
tacherez de  temps  à autre  avec  la  houlette  ; quand  elles  sofont  prises, 
vous  dresserez  promptement  dans  des  goblets  pour  les  servir;  si  vous 
ne  pouvez  point  les  servir,  il  faut  les  laissera  la  glace  et  les  travailler: 
lorsque  vous  êtes  prêts  à les  servir , si  elles  sont  grenues,  il  faut  y ajou- 
ter un  peu  de  sirop  et  les  bien  travailler:  l’on  appelle  travailler,  les 
remuer  avec  la  houlette  , jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  de  grumeaux 
ou  glaçons.  Toutes  les  eaux  qui  sont  destinées  pour  être  glacées  doi- 
vent être  plus  fortes  de  fruit  et  de  sucre  que  celles  qui  sont  pour  boire 
liquides  , parce  que  la  glace  diminue  beaucoup  la  force  du  sucre  et  du 
fruit;  j’ai  marqué  les  doses  pour  celles  à la  glace  : si  l’on  veut  les 
boire  liquides,  il  faudra  les  rendre  plus  légères  de  fruit  et  de  sucre;  à 
l’égard  du  sucre,  c’est  à l’officier  de  se  conformer  au  goût  de  ceux  qui 
l'aimeront  plus  ou  moins.  (F.) 

Glace  de  Cerises. 

Prenez  deux  livres  de  cerises  bien  mûres , fraîches  et  point  tour- 
nées ; vous  en  ôterez  les  queues  et  les  noyaux  ; vous  les  mettez  dans 
un  poêlon  avec  un  quarteron  de  sucre  , pour  leur  donner  un  bouil- 
lon sur  le  feu  ; vous  aura,  préparé  un  tamis  de  crin  sur  une  terrine , 
pour  le  jeter  dessus  ; lorsqu’elles  auront  pris  un  seul  bouillon  couvert, 
vous  passerez  vos  cerises,  pour  qu’il  ne  reste  que  les  peaux  sur  le  ta- 
rais ; vous  prendrez  une  poignée  de  noyaux  de  cerises,  cpic  vous  pile- 
rez , et  mettrez  infuser  pendant  une  heure  dans  un  gobelet  d’eau  avec 
deux  jus  de  citrons;  vous  ajouterez  à votre  glace  une  livre  de  sucre 
clarifié,  cuit  au  petit  lissé,  et  vous  y passerez  votre  infusion  de  noyaux; 
il  faut  la  bien  mêler  avec  une  cuillère  de  bois  , et  ne  la  mettre  dans  la 
salbotière  que  quand  on  est  prêt  a mettre  à la  glace.  (F.) 

Glace  de  Fraises. 

Vous  prendrez  des  fraises  fraîchement  cueillies  ^ bien  mûres  et  d’un 
bon  parfum;  vous  les  éplucherez  et  les  passerez  sur  un  tamis  de  crin 
serré  , pour  que  les  grains  ne  passent  pas  au  travers  : pour  une  livre 
de  chair  de  fruit  passé,  vous  mettrez  une  livre  de  sucre  clarifié  , cuit 
au  petit  lissé,  et  deux  jus  de  citrons  ; vous  mêlerez  bien  le  tout  ensem- 
ble , et  les  laisserez  dans  la  terrine  jusqu’au  moment  que  vous  voudrez 
mettre  à la  glace.  (F.) 

Glace  de  Framboises. 

Epluchez  un  beau  panier  de  framboises  , que  vous  écraserez  dans 
une  terrine  ; passcz-les  dans  un  tamis  serré  ; pour  une  livre  de  chair 
de  fruit,  mettez-y  une  livre  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  lissé  avec 
deux  jus  de  citrons  ; travaillez  de  même  que  les  autres  glaces;  si  votre 
décoction  se  trouvait  trop  épaisse  , vous  y mettriez  un  verre  d’eau  ; eu 
la  mêlant  bien  , et  y ajouterez  du  sucre,  si  c’est  nécessaire.  (F.) 
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Glace  de  Groseilles . 

Prenez  deux  livres  de  groseilles,  que  vous  égrènerez  , en  y ajoutant 
un  demi-panier  de  framboises,  également  épluchées;  passez-lcs  au 
travers  d'un  torchon  neuf  : pour  mne  livre  de  jus  de  fruit,  mettez-y 
une  livre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé , et  deux  jus  de  citrons;  mettez- 
les  glacer  comme  les  autres;  si  vos  glaces  se  trouvaient  trop  grasses, 
mettez-y  un  verre  d’eau  : comme  l’on  n’a  pas  toute  l’année  de  la  gro- 
seille fraîche,  vous  prendrez  des  bouteilles  de  jus  de  groseilles  con- 
servé à cet  effet , ou  deux  pots  de  gelée  de  groseilles  suivant  la  quan- 
tité que  vous  voudrez  en  faire  ; faites-la  fondre  à l’eau  chaude,  pour 
qu’elle  fonde  plus  facilement;  si  vous  employez  deux  pots,  vous  y 
mettrez  une  bonne  chopinc  d’eau,  y ajouterez  un  peu  de  sucre,  et 
la  passerez  au  tamis  avec  une  cuillère  de  bois  ; mettez  votre  décoction 
dans  une  salbolière,  pour  la  faire  prendre  à la  glace  , comme  il  est 
indiqué  à l’article  Glacer.  (F.) 

Glnce  de  Fleur  d’Orange  à l’Eau . 

Vous  prendrez  deux  poignées  de  fleur  d’orange  tout  épluchée,  que 
vous  mettrez  dans  une  salbolière  avec  une  livre  de  sucre;  vous  mesu- 
rerez une  pinte  d’eau  que  vous  ferez  bouillir,  et  la  verserez  dans  la 
salbotière  sur  la  fleur  et  le  sucre,  et  deux  jus  de  citrons,  et  la  bou- 
cherez de  son  couvercle  ; vous  la  laisserez  infuser  pendant  deux 
heures  ; vous  la  passerez  après  ce  temps  3u  tamis  de  soie  , et  la 
mettrez  ensuite  à la  glace  comme  les  autres.  (F.) 

Glace  d’ Abricots. 

Vous  prendrez  trente  abricots  plein-vent  bien  mûrs  ; vous  les 
séparerez  en  deux  pour  en  tirer  les  noyaux  ; vous  les  passerez  au  ta- 
mis de  crin  ; pour  une  livre  de  chair  de  fruit,  raetlez-y  une  livre  de 
sucre  cuit  au  petit  lissé;  vous  y joindrez  une  douzaine  d’amandes  d’a- 
bricots bien  pilées , que  vous  mettrez  infuser  dans  un  verre  d’eau  , 
avec  deux  jus  de  citrons  ; vous  les  passerez  au  tamis  de  soie , et  les 
mêlerez  dans  votre  glace  d’abricots.  (F.) 

Glace  de  Péchés. 

Prenez  des  pêches  bien  mûres,  suivant  la  quantité  de  glace  que  vous 
voulez  faire  ; vous  les  écrasez  sur  un  tamis  de  crin  serré,  avec  une  cuil- 
lère de  bois;  pour  une  livre  de  chair  de  fruit,  mettez-y  une  livre  de 
sucre  cuit  au  petit  lissé  , et  deux  jus  de  citrons  ; mêlez  bien  le  tout 
ensemble  , et  failes-les  glacer.  (F.) 

Glace  d’ Épine-  Finette. 

Vous  prendrez  une  livre  et  demie  d’épine-vinette  , que  vous  éplu- 
cherez pour  en  séparer  les  grains  d’avec  les  grappes;  vous  ferez  bouil- 
lir ces  grains  avec  une  bouteille  d’eau  et  une  bonne  livre  de  sucre  , 
pendant  un  quart  d’heure , et  les  passerez  au  tamis  de  crin  bien  serré, 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  la  peau  de  l’épine-vinette;  ajoutez-y 
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doux  jus  de  citrons  et  un  peu  de  sucre  clarifié.  Faites  glacer  cette  glace 
comme  les  autres.  (F.) 

Glaces  de  Poires. 

L’on  peut  faire  des  glaces  avec  toutes  sortes  de  poires  ; cependant 
il  y en  a qui  sont  à préférer  , comme  le  beurré  , le  saint-germain  , la 
crassane  et  le  roussclet  -,  vous  prendrez  de  l'une  de  ces  espèces  , sui- 
vant la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire  ; vous  les  pèlerez  et  cou- 
perez par  morceaux  } vous  mettrez  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  les 
faire  cuire  *,  d’ailleurs  les  poires  étant  mûres  , il  ne  faut  pas  beaucoup 
d’eau  $ vous  les  passerez  sur  un  tamis  avec  une  cuillère  de  bois  ^ pour 
une  livre  de  fruit,  meltez-y  trois  quarterons  de  sucre  cuit  au  petit 
lissé  et  deux  jus  de  citrons  , et  faites-lc3  glacer.  (F.) 

Glaces  aux  dirons. 

Pour  neuf  citrons  , vous  prenez  une  livre  de  sucre  clarifié  ; mettez- 
en  les  deux  tiers  dans  une  terrine  ; vous  zesterez  deux  ou  trois  citrons 
dans  le  sucre,  pour  donner  le  parfum  à vos  glaces  ; vous  couperez 
vos  citrons  , que  vous  presserez  sur  un  tamis  où  est  votre  sucre  , pour 
que  le  pépin  ne  tombe  pas  dedans  , parce  qu’il  donnerait  de  l’amer- 
tume à vos  glaces  ; laissiez  infuser  le  tout  pendant  une  heure  ; avant 
de  les  passer,  vous  les  goûterez  et  y remettrez  l’autre  partie  du  sucre 
que  vous  avez  retirée , ayant  toujours  soin  que  votre  sucre  soit  à la 
cuisson  du  lissé  et  glacé.  (F.) 

Glaces  d’Oranges  de  Portugal, 

Prenez  neuf  oranges  et  deux  jus  de  citrons  , et  procédez  en  tout 
comme  il  est  indiqué  à la  glace  de  citrons,  avec  la  différence  qu’il  faut 
faire  cuire  votre  sucre  au  perlé.  (F.) 

Glace  de  Bigarades. 

Vous  prendrez  une  livre  et  demie  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé  ; 
vous  aurez  huit  bigarades  bien  juteuses  *,  vous  en  zesterez  deux  dans  le 
sucre  , et  les  presserez  toutes  sur  un  tamis  dans  le  sucre  avec  quatre 
jus  de  citrons  ; vous  les  laisserez  infuser  une  bonne  heure  ; ensuite  vous 
les  passerez  au  tamis  de  soie  , les  mettrez  dans  une  salbolière  , et  les 
ferez  prendre  à la  glace.  (F.) 

Glace  de  Crème  à la  Rose. 

Vous  prendrez  deux  poignées  de  roses  bien  fraîchement  épluchées  * 
vous  aurez  une  pinte  de  crème  double,  que  vous  ferez  bouillir  et 
lorsqu’elle  aura  bouilli,  vous  mettrez  vos  roses  infuser,  et  les  laisserez 
deux  heures  eu  infusion  , ayant  soin  de  boucher  le  vase  dans  lequel 
elles  seront  ; lorsque  la  crème  sera  froide , vous  la  passerez  au  travers 
d’un  tamis  pour  en  séparer  la  fleur  ; vous  prendrez  neuf  œufs  bien 
frais  i séparez-en  les  blancs  d’avec  les  jaunes,  et  délayez  les  jaunes  avec 
la  crème  ; mettez-y  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  ; posez-la  sur 
un  feu  très— doux  , et  rçuutez-la  sans  la  quitter,  jusqu’à  ce  que  vous  la 
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voyiez  s’épaissir,  et  surtout  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille  , ce  qui 
ferait  tourner  les  œufs  , et  elle  ne  pourrait  plus  vous  servir  ; passez- 
la  à l’étamine  ou  au  tamis  de  soie  , et  lorsqu’elle  sera  froide,  vous  y 
mettrez  un  peu  de  carmin  délayé  avec  du  sucre  clarifié , afm  qu’elle 
soit  d’un  beau  rose  : vous  la  mettrez  dans  une  salbotière  et  faitcs-la 
glacer.  (F.) 

Glace  à la  Crème  à la  Fleur  df  Orange. 

Pour  une  pinte  de  crème  double  , vous  mettrez  neuf  jaunes  d'œufs 
bien  frais,  que  vous  délaierez  avec  votre  crème  , mettez-y  environ 
Srois  quarterons  de  sucre  en  poudre,  avec  une  poignée  de  fleur  d'orange 
pralinée;  vous  la  ferez  cuire  aussi  à petit  feu,  en  la  remuant  jusqu’à 
te  qu’elle  soit  à son  point  ; la  passera  l’étamine  ; la  laisser  refroidir  , 
la  glacer  comme  les  précédentes.  (F.) 

Crème  grillée  à la  Fleur  dé  Orange. 

Vous  suivez  absolument  le  même  procédé  que  ci-dessus  , en  dimi- 
nuant la  quantité  de  sucre.;  réservez-en  une  partie  pour  du  caramel, 
afin  de  donner  à votre  crème  la  couleur  et  le  goût  de  grillé.  (F.) 

Glace  de  Crème  aux  Pistaches . 

Pour  une  pinte  de  crème  double  , vous  prendrez  une  demi-livre  de 
pistaches  que  vous  émonderez  et  laverez  bien;  quand  elles  seront 
égouttées  , pilez-les  le  plus  fin  possible  , avec  un  peu  de  crème  et  un 
zeste  de  citron  ; les  pistaches  étant  bien  pilées  , vous  les  mettrez  dans 
une  poêle  avec  neuf  jaunes  d'œufs  bien  frais , trois  quarterons  de  sucre 
en  poudre  que  vous  délayez  bien  avec  ; mouillez-la  peu  à peu  avec 
votre  pinte  de  crème,  et  mcllez-la  cuire  doucement  ; lorsqu'elle  sera 
à son  point,  vous  y ajouterez  un  peu  de  vert  d’épinards,  pour  quo  vos 
glaces  aient  un  plus  beau  coup  d’œil  ; vous  passerez  votre  appareil  à 
l’étamine,  et  lorsqu’elle  sera  froide,  vous  la  pourrez  mettre  glacer.  (F.) 

Glace  de  Chocolat  à la  Crème, 

Pour  une  pinte  de  crème  double  , vous  meltrez  neuf  jaunes  d'œufs 
bien  frais , que  vous  délaierez  avec  la  crème  et  une  demi-livre  de  sucre 
en  poudre,  et  la  meltrez  cuire  doucement  ; lorsqu’elle  sera  à son  point, 
vous  ferez  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  dans  un  verre  d’eau  ; 
lorsqu’il  sera  bien  fondu  , vous  le  mêlerez  avec  la  crème  , passerez  le 
tout  à l’étamine  , et  meltez-la  glacer.  (F.) 

Glace  au  Café  à V Italienne. 

Prenez  une  pinte  de  crème  double,  faites-la bouillir  dans  une  casse- 
role , et  tencz-la  chaude  sur  un  coin  du  fourneau  ; vous  aurez  un  quar- 
teron de  café  , que  vous  ferez  brûler  comme  on  le  brûle  ordinaire- 
ment, sans  cependant  qu’il  soit  trop  noir;  vous  le  mettrez  dans  \olrc 
crème,  qui  a bouilli  ; couvrez-la  et  laissez-la  infuser  pendant  deux 
heures;  prenez  neuf  œufs  frais,  séparez-en  les  blancs  d’avec  les 
jaunes  , et  ne  vous  servez  que  des  blancs  , que  vous  fouetterez 
à moitié;  vous  passerez  votre  crème  au  travers  d'un  tamis  , pour 
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séparer  le  café  ; mêlez-la  bien  avec  les  blancs  d’œufs  ; mettez-^  une 
demi-livre  de  sucre,  et  faites-la  cuire  à petit  feu  ; lorsqu’elle  épaissira  < 
vous  la  retirerez  ; passez- la  à 1 ctainine  ; mettez— la  glacer.  (t  •) 

Glace  au  Café  à l’Eau. 

Vous  prendrez  quatre  onces  de  café  moulu,  que  vous  ferez , comme 
il  se  fait  ordinairement,  dans  une  chopinc  d eau  , et  le  laisserez  s’é- 
claircir, ou  bien  vous  le  passerez  à la  chausse  pour  l’avoir  plus  promp- 
tement 5 vous  aurez  neuf  jaunes  d œufs , que  vous  détremperez  avec 
une  pinte  de  crème  double;  laites  prendre  votre  appareil , passez-le 
à l’étamine  , et  faites-lc  glacer.  (F.  J 

Glace  de  Cédrats. 

Vous  prendrez  deux  cédrats  bien  frais,  vous  les  zesterez  dans  une 
livre  de  sucre  cuit  au  lissé;  il  faut  que  votre  sucre  soit  encore  chaud 
lorsque  vous  zesterez  vos  cédrats  , et  en  les  coupant  vous  y exprimerez 
leur  jus,  s’il  y en  a;  mais  comme  ce  fruit  n’est  ordinairement  em- 
ployé que  pour  son  parfum  , qu’il  donne  très-peu  de  jus , vous  y sup- 
pléerez en  exprimant  dans  votre  glace  le  jus  de  six  beaux  citrons, 
et  les  laisserez  infuser  pendant  deux  heures , puis  vous  les  passerez  au 
tamis  de  soie,  et  faites  glacer  vos  glaces.  (F.) 

Glace  aux  Avelines. 

Vous  prendrez  une  livre  d’avelines  , que  vous  casserez  pour  retiref 
le  fruit;  vous  les  praliuerez  avec  une  demi-livre  de  sucre,  les  grillerez 
et  les  mettrez  refroidir;  lorsqu’elles  seront  froides,  vous  les  pilerez  et 
les  mettrez  dans  un  poêlon,  avec  neuf  jaunes  d’œufs,  bien  frais;  délayez 
le  tout  avec  une  pinte  de  crème  double;  mettcz-la  cuire  sur  le  feu, 
comme  les  autres  glaces  à la  crème;  votre  crème  prise  à son  point,  pas- 
scz-laà  l’étamine  , et  lorsqu’elle  sera  froide  , faites-la  glacer.  (F.) 

Glace  d' Ananas. 

Mettez  dans  une  terrine  une  livre  de  sucre  clarifié  et  cnit  au  petit 
lissé;  vous  aurez  un  ananas  bien  frais,  que  vous  râperez , et  mettrez 
dans  votre  sucre  infuser  pendant  trois  heures , pour  qu’il  prenne' 
bien  le  goût  et  le  parfum  de  l’ananas  ; au  bout  de  ce  temps  , a joutez-y 
deux  jus  de  citrons;  passez  voire  appareil  à l’étamine,  en  pressant 
bien  avec  une  cuillère  de  bois , pour  faire  passer  le  plus  qu’il  sera  pos- 
sible la  chair  d'ananas  ; ajoulez-y  un  verre  d’eau , et  mettez-les  gla- 
cer. (F.) 

Fromage  glacé. 

Ce  que  nous  venons  d’écrire  pour  toutes  les  compositions  de  glace  , 
soit  de  fleurs  , de  fruits  ou  de  crème  , ce  sont  toujours  les  mêmes  pré- 
paratifs qu'il  faut  suivre  pour  toutes  les  glaces  mouillées  en  fruits  , can- 
nelons  et  fromages  glacés  , en  observant  que  pour  les  fruits  que  l’on! 
met  en  moules  , comme  abricots , pèches,  poires , oranges  , citrons,  cé- 
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drals,  etc.  , il  faut  que  ces  compositions  soient  un  peu  moins  grasses 
que  pour  les  glaces  que  Ton  sert  en  neige  dans  des  verres  , pour  pou- 
voir , lorsqu'on  les  sort  des  moules , conserver  leur  forme  5 lorsque  les 
•glaces  que  vous  voulez  mettre  en  moule  sont  prises,  soit  fruits  soit 
fromages,  vous  aurez  de  la  glace  pilée  en  neige,  mêlée  avec  du.sal- 
pêtre,  alors  vous  remplirez  vos  moules  et  les  envelopperez  avec  du 
papier,  puis  vous  les  mettrez  à la  glace  deux  heures  avant  de  vous 
en  servir-,  quand  vous  voudrez  les  retirer,  vous  aurez  dans  une  ter- 
rine ou  dans  un  chaudron  de  l'eau  chaude  pour  les  tremper  ; il  faut  les 
essuyer  à l’instant , et  les  retirer  du  moule  avec  la  pointe  d’un  couteau  • 
vous  pouvez  colorer  vos  fruits  avec  un  peu  de  carmin,  ou  les»fruits 
jaunes,  oranges,  citrons,  avec  de  la  gomme  gui  te  ; pour  le  vert  on 
emploie  du  vert  d’épinards.  (F.) 

DES  MOUSSES. 

Mousse  à la  Crème. 

Prenez  une  pinte  de  crème  double  et  bien  fraîche,  que  vous  mettrez 
dans  une  terrine  de  grès  ; mettez-y  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre 
et  une  pincée  de  gomme  adragant  en  poudre  , ainsi  que  de  Heur  d’o- 
range pralinée , avec  trois  gouttes  d’essence  de  cédrat  ; lorsque  le  sucre 
sera  fondu,  vous  pilerez  six  livres  de  glace  que  vous  mettrez  dans  une 
autre  terrine  avec  du  salpêtre;  il  faut  poser  le  cul  de  la  terrine,  où 
est  la  crème,  dessus  la  glace,  pour  la  rafraîchir;  et  pour  la  faire  mousser 
plus  promptement,  vous  prendrez  un  fouet  à battre  les  blancs  d’œufs, 
et  fouetterez  votre  crème;  à mesure  que  la  crème  tournera  en  inous'se, 
vous  l’enlèverez  avec  une  écumoire  ou  une  pèlerine,  et  la  mettrez  sur 
un  ternis  posé  sur  une  terrine;  si  votre  crème  ne  moussait  pas  comme 
il  faut,  il  faudrait  y mettre  deux  blancs  d’œufs  pour  l’aider;  quand  vous 
aurez  mis  sur  le  tamis  toute  celle  que  vous  aurez  fouettée,  si  vous  n’en 
avez  pas  suffisamment,  vous  prendrez  celle  qui  a passé  au  travers  du 
tamis,  que  vous  rcfouelterez  et  mettrez  avec  l’autre;  ordinairement 
les  mousses  se  mettent  dans  de  grands  goblets  de  vermeil  ou  d’argent 
faits  exprès;  quand  on  n’en  a pas,  on  en  prend  de  verre,  que  l’on  met 
dans  une  cave  de  fer-blanc  faite  exprès,  où  on  a eu  le  soin  de  faire 
pratiquer  une  grille  de  la  forme  des  goblets , pour  les  tenir  ; l’on  met 
de  la  glace  dessous  bien  pilée  avec  du  salpêtre,  on  en  met  de  même 
‘sur  le  couvercle  de  la  cave,  qui  doit  être  fait  comme  le  dessus  d’un 
four  de  campagne  ; il  doit  y avoir  une  espèce  d’égouttoir  pour  égout- 
ter l’eau  : cette  précaution  est  pour  tenir  les  mousses  fraîches  ; elles 
peuvent  attendre  deux  ou  trois  heures  avant  de  les  servir.  (F.) 

Mousse  au  Café. 

Faites  du  café  pour  quatre  onces,  qu’il  soit  le  plus  fort  possible  , 
et  passez-lc  à la  chausse  ou  à l’entonnoir  ; vous  aurez  six  jaunes  d’œufs 
bien  frais,  que  vous  délaierez  avec  une  pinte  de  crème  double  et 
trois  quarterons  de  sucre  en  poudre;  vous  y mettrez  votre  café;  il  n’en 
faut  pas  plus  de  trois  tasses,  ce  qui  fait  à peu  près  un  demi-setier, 
mais  il  le  faut  très-fort;  si  vous  n’y  trouvez  pas  assez  de  sucre,  vous 
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en  aoûterez;  vous  finirôz  votre  mousse  de  la  même  manière  que  la 
précédente.  (F.) 

Mousse  au  Chocolat.. 

Faites  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  dans  un  verre  d’eau  à petit 
feu  ; remuez— le  avec  une  cuillère  de  bois  ; quand  il  sera  bien  fondu  et 
réduit  , vous  le  retirerez  du  feu  pour  y ajouter  six  jaunes  d'œuf;  vous 
mêlerez  bien  le  tout  ensemble  , avec  une  pinte  de  crème  doublent  trois 
quarterons  de  sucre  en  poudre  ; mettez  le  tout  dans  une  terrine  , et 
lorsqu’elle  sera  refroidie  , vous  finirez  votre  mousse  de  la  même  façon 
que  les  précédentes.  (F.) 

Mousse  au  Marasquin. 

Vous  mettrez  dans  une  pinte  de  crème  double  trois  quarterons  de 
sucre  en  poudre  , et  ajouterez  un  bon  verre  de  marasquin;  le  tout 
étant  bien  fondu  et  mêlé,  vous  fouetterez  votre  mousse,  et  la  finirez 
comme  les  précédentes.  (F.) 

Manière  de  conserver  des  fruits  en  bouteilles  , pour  les  glaces 
et  les  liqueurs  fraîches.  Groseilles  framboisées. 

Prenez  deux  paniers  de  groseilles  et  deux  de  framboises;  pressez 
ces  fruits  dans  un  torchon  neuf;  le  jus  que  vous  en  tirerez  , mettez— le 
dans  des  bouteilles  neuves;  bouchez  ces  bouteilles  avec  de  bons  bou- 
chons ; ficelez-les  comme  on  ficelle  le  vin  de  Champagne  , arrangez  vos 
bouteilles  debout  dans  une  grande  bassine  : mettez  du  foin  entre  cha- 
que bouteille  pour  qu’elles  ne  se  touchent  pas  ; mettez  cette  bassine 
sur  le  feu  , remplissez-la  d’eau  ; quand  l’eau  sera  près  de  bouillir,  reti- 
rez la  bassine  du  feu  , et  laissez-y  refroidir  vos  bouteilles  ; le  tout  étant 
bien  froid  , rangez  vos  bouteilles  debout  à la  cave  , sans  qu’elles  so 
touchent , pour  vous  en  servir  au  besoin,  comme  si  c’était  des  fruits 
nouveaux.  (F.) 

Abricots  en  Bouteilles. 

Vous  passerez  une  certaine  quantité  d’abricots  bien  murs  au  tamis 
de  clin  ; vous  mettrez  cette  chair  de  fruits  dans  des  bouteilles , cl  pro- 
céderez en  tout  comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 

Vous  pouvez  conserver  de  la  même  manière  toutes  les  sortes  do 
fruits  entiers  ou  jus  de  fruits;  la  seule  attention  que  vous  avez  à 
prendre,  est  que  les  bouteilles  soient  bien  bouchées  avec  de  bons  Lou- 
chons- 

Vous  pouvez  de  même  conserver  toutes  sortes  de  légumes,  comme 
petits  pois,  petites  fèves , truffes , etc.  (F.) 

DES  SIBOPS. 

Sirop  de  Violettes. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  fleurs  de  violette  tout  épluchée  ; 
celle  des  bois  est  la  meilleure;  vous  la  mettrez  dans  une  terrifie 
ou  autre  vase  pour  pouvoir  le  boucher;  yous  ferez  bouillir  trois 
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demi-sefiers  d'eau  , et  ne  mettrez  l’eau  dessus  votre  violette  que  dix  mi- 
nutes après  que  vous  l’aurez  retirée  du  feu  , parce  que  votre  infusion  , 
qui  doit  être  d’un  beau  violet,  serait  verte,  l’eau  étant  versée  dessus 
trop  bouillante  5 vous  mettrez  votre  infusion  à l’étuve,  pour  qu’elle  se 
tienne  chaude  jusqu’au  lendemain  , que  vous  en  retirerez  la  fleur  , en 
exprimant  bien  lé  tout  dans  une  serviette  pour  eu  retirer  la  teinture: 
vous  la  mettrez  dans  une  terrine  avec  trois  livres  de  sucre  en  poudre , 
que  vous  y ferez  fondre  ; vous  remettrez  la  terrine  à l’étuve  pendant 
vingt-quatre  heures , en  remuant  de  temps  en  temps  ; tenez  l’étuve 
chaude  pendant  tout  ce  temps , comme  pour  le  candi  ; cela  vous  pro- 
duira deux  bouteilles  de  sirop  ; vous  aurez  attention  , avant  de  le  met- 
tre en  bouteilles , d’en  prendre  la  cuisson  r qui  est  au  fort  lissé  , pour 
qu’il  se  conserve  et  qu’il  ne  fermente  point  : de  tous  les  sirops  , c’est 
le  seul  qui  se  fait  sans  aller  au  feu.  (F.) 

Sirop  do  Capillaire. 

Vous  preudrez  une  bonne  poignée  de  capillaire  du  Canada,  que 
l’on  trouve  ordinairement  chez  les  épiciers-droguistes  ; vous  la  ferez 
bouillir  dans  une  pinte  d’eau  de  rivière  environ  un  quart  d’heure  5 
vous  retirerez  le  capillaire  en  le  passant  sur  un  tamis;  vous  aurez 
quatre  livres  de  cassonade,  dans  un  poêlon;  vous  verserez  votre 
ébullition  de  capillaire  dans  votie  cassonade  , pour  la  fondre  , et  au- 
rez de  l’eau  battue  avec  un  œuf,  jaune  et  blanc  ; pour  clarifier  votre 
sirop,  écumez-lc,  et  jetez  de  temps  en  temps  un  peu  d’eau  blanche 
jusqu’il  ce  qu’il  ne  jette  plus  d’écume  , et  qu’il  soit  parfaitement  clair  ; 
lorsqu'il  sera  à sa  cuisson  , qui  est  celle  du  lissé , vous  y mettrez  , en 
le  retirant  du  feu  , un  demi-verre  d’eau  de  fleur  d’orange , et  le  passe- 
rez à la  chausse  ou  dans  une  serviette  ; ensuite  vous  le  mettrez  en  bou- 
teilles lorsqu’il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Limons. 

Vous  prendrez  vingt-quatre  beaux  citrons  , bien  jntueux  ; vous  en 
zesterez  trois  dans  une  terrine,  sur  laquelle  vous  poserez  un  tamis; 
vous  couperez  tous  vos  citrons  , et  en  exprimerez  le  jus  sur  le  zeste; 
si  votre  jus  était  bien  trouble  , vous  le  filtreriez  au  feutre  de  chapeau  ; 
lorsqu’il  sera  passé  , vous  clarifierez  quatre  livres  de  sucre  que  vous  fe- 
rez cuire  au  fort  boulé,  vous  le  sablerez  et  le  mettrez  dans  une  ter- 
rine ; vous  y verserez  votre  jus  de  citron  avec  un  peu  d’eau  , pour  le 
mettre  au  degré  de  la  cuisson  qu’il  doit  avoir  ; vous  aurez  une  grande 
poêle  que  vous  remplirez  à peu  près  à moitié  d’eau  ; mettez-lasur  le 
feu  , et  posez-y  votre  terrine  au  bain-marie,  et  de  temps  en  temps  re- 
muez avec  une  cuillère  de  bois  , pour  faire  fondre  le  sucre;  lorsque  le 
tout  sera  bien  fondu  , et  le  sirop  bien  chaud  et  clair  , vous  le  retirerez 
du  feu  , et  le  mettrez  en  bouteilles  quand  il  sera  l'cfroidi.  (F.) 

Sirop  d3  Orgeat. 

Prenez  une  livre  et  demie  damandes  douces  et  une  demi-livre  d'a- 
rqandcs  amères  que  vous  émonderez  ; laver-les  bien  et  pilcz-les  le  plus 
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fin  possible,  ayant  soin  de  les  mouiller  avec  de  l’eau  fraîche  ;.vos 
amandes  étant  bien  pilées,  vous  ferez  chauffer  trois  chopines  d’eau 
sans  être  bouillante  ; vous  mettrez  votre  pâte  dans  une  terrine  , et  la 
délaierez  peu  à peu  avec  cette  eau  chaude  5 vous  l’exprimerez  ensuite 
en  vous  servant  d’une  serviette  ou  d’un  lorcliou  neuf,  que  vous  tor- 
drez fortement  pour  en  retirer  tout  le  lait  d’amandes  ; vous  clarifierez 
quatre  livres  et  demie  de  sucre  que  vous  ferez  cuire  au  fort  boulé  , cl 
lorsqu’il  sera  à sa  cuisson,  vous  y mettrez  votre  lait  d’amandes,  que 
vous  laisserez  sur  le  feu  , en  le  remuant  avec  l’écumoire  jusqu’à  ce 
qu’il  monte  , c’est-à-dire  qu’il  faut  le  retirer  du  feu  ati  premier  bouil- 
lon et  y ajouter  un  demi-verre  d’eau  de  fleur  d'orange,  le  verser  en- 
suite dans  une  terrine,  et  lorsqu’il  sera  froid  , le  vider  dans  des  bou- 
teilles ; vous  pouvez  y ajouter  , en  pilant  vos  amandes  , deux  onces 
des  quatre  semences  froides  ; votre  sirop  sera  encore  plus  rafraîchis- 
sant. (F.) 

Sirop  de  Guimauve. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  racine  de  guimauve  que  vous  rat;s- 
serez  et  laverez  bien  , vous  la  couperez  par  petits  morceaux  et  la  met- 
trez sur  le  feu  dans  trois  demi-setiers  d’eau  ; lorsqu’elle  aura  bien  bouilli, 
que  l’eau  sera  gluante  , vous  la  jetterez  sur  un  tamis  pour  en  retirer  la 
décoction  ; vous  mettrez  quatre  livres  de  sucre  ; versez  Votre  décoction 
de  guimauve  sur  votre  sucre , faites  clarifier  voire  sirop  comme  celui 
de  capillaire  ; lorsqu'il  sera  cuit  au  lissé  , passcz-Je  à la  chausse,  puis 
vous  le  mettrez  en  bouteilles  lorsqu’il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  F erjus. 

Vous  prendrez  trois  livres  de  verjus  Lien  vert,  que  vous  égrènerez 
et  pilerez  pour  en  tirer  le  jus  , que  vons  passerez  plusieurs  lois  à la 
chausse,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  clair ; vous  clarifierez  quatre  livres 
de  sucre,  que  vous  ferez  cuire  au  fort  soufflé;  vous  y mettrez  une 
chopine  de  jus  de  votre  verjus,  et  lui  laisserez  prendre  un  bouillon  ; 
la  cuisson  est  toujours  la  même  pour  tous  les  sirops  , au  fort  lissé  ou 
petit  perlé  ; étant  refroidi  , mettcz-le  en  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Mûres. 

Prenez  un  panier  de  mûres  pour  en  retirer  à peu  près  trois  demi- 
setiers  de  jus  ; vous  les  mettrez  dans  un  poêlon  sur  le  feu  , avec  trois 
demi-setiers  d’eau  pour  qu’ils  prennent  plusieurs  bouillons  , jusqu’à  ce 
que  les  trois  demi-setiers  soient  réduits  à une  chopine;  vous  jetterez 
vos  mûres  sur  un  tamis  pour  qu’elles  s'égouttent  bien  ; vous  clarifierez 
trois  livres  de  sucre  que  vous  ferez  cuire  au  boulé;  lorsque  votre 
sucre  sera  cuit , vous  y jetterez  votre  jus  de  mûres;  vous  lui  donnerez 
un  bouillon  , cl  l’écumerez  ; vous  le  viderez  dans  une  terrine  , laisscz- 
le  refroidir,  et  mettez-le  en  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Vinaigre  framboise. 

Vous  prendrez  quatre  paniers  de  framboises  belles  et  bien  mûres. 
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vous  les  (éplucherez  et  les  mettrez  dans  une  terrine  ; lorsqu'elles  seront 
épluchées  , vous  verserez  dessus  trois  pintes  de  bon  vinaigre  rouge,  ou 
il  défaut  de  rouge  , de  bon  vinaigre  blanc;  vous  y ajouterez  deux  livres 
de  groseilles  égrenées  ; vous  laisserez  le  tout  infuser  pendant  huit  jours, 
en  les  remuant  avec  une  cuillère  de  bois  ; au  bout  de  ce  temps  , vous 
égoutterez  vos  framboises  sur  un  tamis  pour  en  tirer  tout  le  vinaigre  , 
ainsi  que  lo  jus  que  le  fruit  a rendu  ; lorsque  le  tout  sera  bien  égoutté, 
vous  clarifierez  neuf  livres  de  sucre,  que  vous  ferez  cuire  au  fort 
soufflé  ; lorsqu'il  6era  cuit , vous  y mettrez  votre  vinaigre  , qui  aura 
passé  à la  chausse,  et  au  premier  bouillon  , vous  aurez  soin  de  le  re- 
tirer du  fçu , de  le  bien  écumer , et  de  le  verser  dans  une  terrine  , 
pour  qu’il  ne  séjourne  pas  du  tout  dans  la  poêle  , et  vous  le  mettrez 
en  bouteilles  quand  il  sera  froid.  (F.)  7 

Sirop  de  Groseilles. 

Vous  écraserez  sur  un  tamis  cinq  ou  six  livres  de  groseilles  rouges  , 
deux  livres  de  blanches  et  deux  paniers  de  framboises  ;.  vous  mettrez 
ce  jus  dans  une  terrine  , à la  cave  , fermenter  pendant  huit  jours  ; au 
bout  de  ce  temps,  vous  le  passerez  à la  chausse  ; vous  aurez  quatre 
livres  de  sucre  clarifié  que  vous  ferez  cuire  comme  nous  venons  de  le 
dire  à l’article  précédent , et  vous  y mettrez  votre  jus  de  groseilles  ; au 
premier  bouillon  vous  l’écumerez  et  le  retirerez.  L’on  fait  fermenter  la 
groseille  pour  l’empêcher  de  prendre  en  gelée  dans  les  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Fleur  d’ Orange. 

Pour  trois  quarterons  de  fleur  d’orange  bien  fraîche  et  épluchée  , 
vous  prendrez  quatre  livres  de  sucre  clarifié  , cuit  au  perlé  ; vous  y 
ajouterez  votre  fleur  d’orange  , et  lui  donnerez  un  fort  bouillon  ; vous 
larctirerez  du  feu;  laissez-la  infuser  dans  votre  sucre  pendant  deux 
heures;  après  ce  temps , vous  remettrez  votre  poêle  sur  le  feu,  et  lui 
donnerez  une  douzaiue  de  bouillons  ; vous  aurez  une  terrine  prête' 
avec  un  tamis  dessus  , vous  y jetterez  votre  sirop  pour  en  séparer  la 
fleur  ; vous  le  remettrez  sur  le  feu  pour  le  finir  et  lui  donner  la  cuisson 
du  lissé;  mcllez-le  dans  une  terrine  refroidir,  puis  en  bouteilles  ; pour 
tirer  parti  de  votre  fleur  d’orange  , vous  aurez  du  sucre  en  poudre  , 
dans  lequel  vous  mettrez  votre  fleur  d’orange,  el  la  frotterez  avec  les 
mains  pour  la  6éçhcr  ; vous  la  tamiserez,  el  la  mettrez  à l’étuve.  (F.) 

Sirop  de  Grenades. 

Ayez  suffisamment  de  belles  grenades  bien  mûres  , et  dont  les  grains 
soient  d’un  beau  rouge  ; cinq  grenades  , si  clics  sont  belles , peuvent 
vous  produire  une  pinte  de  sirop  ; vous  les  égrènerez , écraserez  tous 
les  grains  , et  les  mettrez  dans  un  poêlon  sur  le  feu  , avec  un  dem.- 
setier  d’eau  ; ensuite  vous  les  passerez  au  travers  d’un  torchon  neuf  , 
en  le  tordant  fortement  pour  en  tirer  tout  le  jus  ; vous  ferez  clarifier 
uue  livre  et  demie  do  sucre  que  vous  ferez  eu  rc  au  soufflé  ; vous  v 
mettrez  votre  jus  , pour  le  faire  bouillir  avec  le  sucre  jusqu’à  la  cuis  ou 
ordinaire  des  autres  sirops  ; vous  verserez  votre  sirop  dans  des  bou- 
teilles lorsqu’il  sera  froid.  (F.) 
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Sirop  de  Vinaigre  au  Muscat. 

Vous  prendrez  une  bouteille  de  pinte  de  vinaigre  blanc,  Vous  pren- 
drez quatre  livres  de.  sucre  clarifié  et  cuit  au  souillé  ; rnettez-y  votrei 
vinaigre,  et  au  premier  bouillon  vous  le  retirez  du  leu;  versez-lo 
dans  une  terrine,  laisscz-le  refroidir,  ensuite  metlez-leen  bouteilles.  (F.) 

UES  RATAFIAS. 

Ratafia  de  Grenoble , ou  de  Teisser. 

Prenez  quinze  pintes  de  jus  de  merises,  douze  de  bonne  eau-de- 
vie,  six  livres  de  sucre,  deux  livres  de  feuilles  de  cerises  , trois  gros, 
de  cannelle  fine  et  un  gros  de  girofle  , ou  de  chaque  en  plus  grande- 
quantité  , pourvu  que  vous  observiez  les  proportions. 

Vous  avez  à part. une  suffisante  quantité  de  merises  , dout  vous  sup- 
primez les  queues  ; vous  séparez  les  noyaux  que  vous  concassez,  et 
exprimez  le  jus  à la  presse  ; vous. le  mêlerez  avec  votre  sucre  que  vous 
avez  fait  fondre  , et  verserez  le  tout  dans  un  tonneau  ; vous  y ajoutez 
l’eau-de-vie,  la  cannelle  , Je  girofle  et  les  feuilles  de  cerises  , et  vous, 
laissez  déposer  le  mélange  ; lorsqu’il  est  clair,  vous  le  soutirez  et  le 
collez  ; au  bout  de  dix  à douze  jours  vous  pouvez  le  mettre  en  bou- 
teilles. 

Si  vous  voulez  donner  plus  de  goût  à votre  liqueur  , vous  ajoutez 
aux  doses  ci-dessus  une  livre  demandes  de  cerises  , d’abricots  ou  de 
pêches. 

Ratifia  des  Quatre- Fruits. 

Prenez  trente  livres  de  cerises , quinze  livres  de  groseilles  , huit  de 
framboises  et  six  de  cacis. 

Otez  les  queues  des  cerises  , exprimez  à la  presse  le  jus  de  vos  fruits 
réunis  , et  y mettez  par  pinte  de  jus  cinq  ou  six  onces  desucre  fondu  ; 
vous  y ajoutez  autant  de  pintes  d’cau-dc-vic  que  vous  avez  de  jus  de 
fruits  , deux  gros  de  girofle  et  un  gros  de  macis  ; lorsque  la  liqueur 
est  bien  reposée  et  éclaircie,  vous,  la  décantez  et  la  mettez  en  bou- 
teilles^ . • 

Ratafia  de  Cacis. 

Prenez  six  pintes  d’ean-dc-vie  à vingt-deux  degrés,  une  d’eau  de 
rivière  , deux  livres  de  cacis , trois  de  sucre  concassé,  une  livre  de  me- 
rises, six  onces  de  feuilles  de  cacis  et  un  gros  de  cannelle  ou  girofle. 

Ecrasez  les  fruits  et  les  feuilles  , et  concassez  la  cannelle , puis  met- 
tez infuser  toutes  ces  substances  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  un  mois; 
lajtes  fondre  le  sucre  dans  Peau  , décantez  la  liqueur,  et  lorsque  le 
mélange  est  fait,  vous  la  filtrez,  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Groseilles . 

Pr,enez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  de  jus  de  groseilles  , deux 
livres  de  sucre  concassé,  un  gros  de  caimeile  aussi  concassée,. et  un  gros 
de  girofle. 
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Vous  avez  égrené  vos  groseilles  avant  de  les  mettre  à la  presse  pour 
en  exprimer  le  jus  ; vous  avez  rectifié  l’eau-de-vie  , en  y ajoutant  les 
aromates;  vous  réunissez  les  liqueurs,  et  les  laissez  reposer  pendant  un 
mois  ; après  ce  temps  vous  décantez  le  mélange  , y faites  fondre  le  su- 
cre et  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  Framboises. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie  , quatre  de  jus  de  framboises  , une 
de  jus  de  cerises  et  quatre  livres  de  sucre. 

Lorsque  vous  avez  fait  fondre  le  sucre  dans  le  jus  des  fruits , vous 
y ajoutez  de  l’eau-de-vie , et  laissez  reposer  le  mélange.  Aussitôt  que  la 
liqueur  est  claire,  vous  la  décantez,  la  filtrez  et  la  mettez  en  bou- 
teilles, 

Ralajia  de  Mûres. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie  , une  d’eau  de  rivière  , trois  livres 
et  demie  de  sucre  , trois  livres  de  mûres  , une  demi-livre  de  groseilles 
rouges  , autant  de  framboises , cl  un  demi-gros  de  macis. 

Après  avoir  égrené  les  groseilles  , réunissez  tous  leS  fruits,  écrasez- 
lestous  ensemble,  etmeltez-enlejus  , ainsi  que  le  macis,  infuser  dans 
de  l’eau-de-vie  pendant  quinze  à dix-huit  jours.  Alors  vous  faites 
fondre  le  sucre  dans  la  pinte  d’eau  , vous  décantez  la  liqueur  , y mêlez 
l’eau-de-yie  , la  filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

llalajïa  de  Péchés. 

Prenez  neuf  pintes  d'eau-de-vie  , quatre  de  jus  dépêchés  , et  quatre 
livres  de  sucre  concassé. 

Vous  avez  choisi  vos  pêchc3  très-mûres  et  les  plus  saines  possible  ; 
vous  en  ôtez  les  noyaux,  les  mettez  dans  un  linge,  et  en  exprimez  le 
jus  à la  presse  ; vous  le  mettez  ensuite  avec  l’eau-de-vie  dans  un  vase  , 
où  vous  le  laissez  reposer  cinq  à six  semaines  ; alors  vous  décantez  le 
mélange  et  y faites  fondre  le  sucre  ; filtrez  le  ratafia  et  le  mettez  en 
bouteilles. 

Ratafia  de  Coings. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie  , trois  pintes  de  jus  de  coings,  trois 
livres  de  sucre  concassé,  de  la  cannelle  et  du  girofle  concassés,  un  gros 
de  chaque. 

Mettez  vos  aromates  dans  dereau-de-vie  pendant  que  vous  râpez  vos 
coings  ; laissez  fermenter  les  râp ures  pendant  vingt— quatre  heures  ; 
après  cela  , mettcz-lcs  dans  un  linge  serré  , et  exprimez-en  le  jus  a la 
presse  : ensuite  vous  mélangez  les  liqueurs  , et  les  laissez  reposer  pen- 
dant trois  semaines  ou  un  mois.  Vous  décantez  alors  le  mélange,  y 
faites  fondre  le  sucre,  elle  filtrez. 

On  ajoute  souvent  un  peu  de  coriandre  ou  de  macis  aux  deux  aro- 
mates précédées. 

Ratafia  de  Brou  de  Noix. 

Prenez  quatre-vingts  noix  vertes  , quatre  pintes  d'eau-de-vic  , deux 
livres  de  sucre  , girolle  et  muscade,  un  gros  de  chaque. 
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Vous  choisissez  des  noix  vertes  et  assez  peu  avancées  pour  que  l’é- 
pingle passe  aisément  à travers  ; vous  les  pilez  et  les  mettez,  avec  les 
aromates,  infuser  dans  del’eau-de-vie  pendantdeuxmois.  Auboutdece 
temps , vous  mettez  ce  mélange  sur  un  tamis  de  soie  pour  l’égoutter  ; 
vous  faites  fondre  le  sucre  dans  la  liqueur , que  vous  laissez  reposer 
de  nouveau  pendant  trois  mois  ; ce  temps  écoulé , vous  la  décantez  et 
la  filtrez. 

Ratafia  de  Genièvre. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie  , deux  livres  de  sucre , une  livre 
d’eau  de  rivière  , douze  onces  debaies  de  genièvre,  d’anis,  decannellc, 
de  coriandre  et  de  girofle  , un  gros  de  chaque;  concassez  les  graines 
et  les  aromates  , et  meltez-les  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  trois 
semaines  ; après  ce  temps  , vous  passez  le  mélange  à travers  un  tamis  ; 
vous  y ajoutez  le  sucre  que  vous  ayez  fait  fondre  dans  l’eau  de  rivière, 
ensuite  vous  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  Noyaux. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-dc-vie , deux  livres  de  sucre  concassé  , 
une  livre  d'eau  de  rivière  , une  livre  et  un  quart  d’amandes  d’abricots 
ou  de  pèches  , un  gros  de  cannelle  ou  girofle.  Vous  avez  soin  que  vos 
amandes  soient  fraîches  ; vous  leur  enlevez  la  peau  , les  concassez  et  les 
mettez  dans  un  vase  de  grès,  avec  la  cannelle  , infuser  pendant  trois  ou 
quatre  mois  ; alors  vous  passez  au  tamis  le  mélange , auquel  vous 
ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre  dans  votre  eau  de  rivière , 
.ensuite  vous  filtrez  la  liqueur. 

Ratafia  de  Fleur  d’Orange.. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie  , quatre  livres  de  sucre  et  une  livre 
et  demie  de  fleur  d’orange  , la  plus  blanche  possible  ; vous  faites  fondre 
le  sucre  dans  la  quantité  d’eau  nécessaire , et  vous  y mettez  votre  fleur 
d’orange  épluchée  ; lorsqu’elle  a reçu  un  bouillon  , vous  retirez  le  mé- 
lange du  feu  , vous  le  laissez  refroidir , puis  le  mettez  dans  un  vase  de 
grès,  et  y versez  l’eau-de-vie;  tenez  le  vase  hermétiquement  fermé  , 
et  laissez  infuser  pendant  dix-huit  ou  vingt  jours  ; après  cela,  vous 
filtrez  le  ratafia. 

On  peutaussi  faire  ce  ratafiaàfroid  ; mais  il  est  bon  d’observer  à ceux 
qui  seraient  tentés  d’en  faire  l’essai  , qu’il  est  rare  qu’il  n’ait  pas  un 
goût  âcre  et  assez  désagréable. 

Ratafia  d’OEillets. 

Prenez  six  pintes  d'eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  rivière,  trois 
livres  de  sucre  , deux  livres  de  pétales  d’œillets  rouges  , et  un  gros  de 
girofle.  Après  avoir  séparé  les  onglets  de  vos  pétales  d’œillets  , c’est-à- 
dire  la  partie  inférieure,  et  qui  n’est  pas  de  la  même  couleur,  vous 
11e  prenez  que  lapartie  rouge  , que  vous  faites  infuser  dans  l’eau-de-vie 
pendant  deux  mois;  vous  y avez  mis  votre  girofle  en  même  temps; 
après  cela,  vous  passez  le  mélange  à travers  un  linge  blanc  que  vous 
pressez  ; vous  versez  dedans  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre  dans 
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voire  eau  de  rivière  ; ensuite  vous  filtrez  la  liqueur  et  la  mettez  er> 
bouteilles. 

Ratafia  d’Angélique. 

Prenez  six  pintes  d’eau-dc-vic  , une  pinte  d’eau  de  rivière,  trois 
livres  de  sucre  , deux  onces  de  racines  d’angélique  , autant  de  graine  , 
du  macis  et  du  girofle  , un  gros  de  chaque,  vous  aurez  soin  que  vos  ra* 
cinés  soient  arrachées  récemment  et  qu’elles  soient  bien  nourries-,  vous 
les  lavez  et  les  essuyez  bien  ; vous  les  coupez  par  tranches  , que  vous 
mettrez  , ainsi  que  la  graine  concassée  et  les  aromates  , infuser  dans  dp 
l’eau-de— vie  pendant  une  vingtaine  de  jours  ; après  cela  vous  passez  au 
tamis  le  mélange , auquel  vous  ajoutez  le  sucre  fondu  daus  de  l’eau  de 
rivière  : ensuite  vous  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  d’ Oranges  de  Portugal. 

Vous  zesterez  douze  belles  oranges  , que  vous  choisirez  les  plus 
épaisses  de  peau  ; vous  les  mettrez  à mesure  dans  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  , que  vous  aurez  mises  dans  une  cruche;  vous  ferez  fondre 
deux  livres  de  sucre  dans  le  jus  des  oranges  que  vous  aurez,  pressées.; 
mêlez  le  tout  ensemble  ; bouchez  bien  la  cruche  , et  laissez-la  pendant 
un  mois  eu  infusion  ; après  ce  temps  , passcz-la  , et  mettez-la  daus  des 
bouteilles. 

• Ratafia  de  Citronnelle. 

' Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie , vous  zesterez  douze  beaux  citrons; 
ajoutez-y  deux  gros  de  cannelle  concassée  et  une  once  de  coriandre  , 
avec  deux  livres  de  sucre  que  l’on  fera  fondre  dans  une  pinte  et  demie 
d’eau  ; laissczle  tout  infuser  pendant  un  mois  ; passez  ensuite  votre  li- 
queur , et  mettez-la  dans  des  bouteilles.  (F.) 

Ratafia  de  Raisin  Muscat. 

Vous  prendrez  du  raisin  muscat  bien  mûr,  vous  l’égrcncrez  ; écra- 
scz-le  et  passez-le  pour  en  tirer  le  jus  ; pour  trois  pintes  de  jus,  vous 
mettrez  trois  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  bien  bouchée  ; vous 
ajouterez  deux  gros  de  cannelle  et  deux  livres  de  sucre  que  vous  fe- 
rez fondre  dans  le  jus  de  raisin  ; laissez  infuser- le  tout  pendantquinze 
jours;  ensuite  vous  le  passerez  à la  chausse  , et  le  mettrez  eu  bou- 
teilles. 

L’on  peut  faire  également  cette  liqueur  avec  du  muscat  noir  ; pre- 
nez-le  toujours  bien  mûr  , ayez  soin  de  le  bien  éplucher  et  quil  ne 
s’y  trouve  point  de  grains  gâtés.  (F.) 

Eau  de  Fleur  d’ Orange. 

Vous  mettrez  dans  un  alambic  dix  livres  de  fleur  d’orange  nouvel- 
lement cueillie  , et  qui  ne  soit  pas  échauffée  , avec  six  pintes  d eau  de 
rivière  ; ayez  soin  de  couvrir  l’alambic  , et  d’en  bien  Inter  les  joints  du 
chapiteau  , pour  qu'il  ne  s’échappe  aucune  vapeurde  l’in  teneur  : pour 
qela  , vous  prendrez  de  la  colle  de  farine  avec  quelques,  bandes  de  pa- 
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picr  que  vous  collerez  alentour,  et  le  mettrez  sur  le  fourneau  au  feu 
médiocre , c’est-à-dire  que  le  bouillon  de  l’alambic  ne  soit  pas  trop 
fort,  et  qu’il  ne  coule  qu’à  petit  filet  ou  à gouttes précipitées  -,  vous 
aurez  grand  soin  de  rafraîchir  souvent  , ou  du  moins  , lorsque  l’eau 
du  réfrigérant  commencera  à être  trop  chaude  , vous  la  changerez  et 
en  mettrez  de  la  fraîche;  la  qualité  de  votre  eau  dépend  beaucoup  de 
celte  opération;  il  faut  rafraîchir  souvent , c’est-à-dire  ne  pas  attendre 
que  l’eau  soit  bouillante  pour  en  changer  ; sur  les  six  pintes  d’eau  que 
vous  aurez  mises  sur  votre  fleur,  vous  en  retirerez  trois  pintes  que 
vous  réserverez  pour  mettre  dans  une  distillation  des  mêmes  fleurs, 
en  supprimant  une  pinte  d’eau.  (F.) 

Eau  de  Fleur  d’ Orange  double. 

Vous  répéterez  la  même  distillation  que  celle  que  nous  venons  de 
faire,  et  en  tirerez  quatre  pintes  que  vous  mettrez  sur  la  même  quan- 
tité de  fleur  en  remplacement  d’eau,  ce  qui  vous  donnera  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  double  , et  sur  les  quatre  pintes,  vous  en  retirerez  deux 
et  demie;  pour  l’avoir  bien  bonne,  vous  pouvez  continuer  la  distilla- 
tion , et  en  retirer  à peu  près  une  pinte  au  plus  , que  vous  pourrez 
mêler  avec  votre  eau  de  fleur  d’orange  simple,  en  observant,  sur  la  fin 
de  la  distillation , de  ne  pas  faire  un  trop  grand  feu  , parce  que  la 
fleur  restant  presque  à sec  au  fond  de  l’alambic,  elle  pourrait  brûler,  et 
gâter  tout  ce  que  vous  auriez  fait  ou  distillé.  (F.) 

Eau  de  Roses  simple. 

La  rose  simple  est  la  meilleure  qualité  qu’on  puisse  employer, soitpour 
liqueur,  soit  pour  eau  de  rose  ; elle  a beaucoup  plus  de  qualité  et  de  par- 
fum que  celle  que  l’on  nomme  vulgairement  rose  à cent  feuilles  ; vous 
prendrez  la  quantité  de  roses  que  vous  jugerez  à propos  , suivant  ce 
<fuc  vous  voudrez  en  faire  ; vous  dépouillerez  vos  roses  ; vous  n’en  gar- 
derez que  les  feuilles  , et  prendrez  garde  qu’elles  ne  soient  pas  mouil- 
lées et  qu’elles  aient  été  cueillies  par  un  temps  sec,  parce  que  cela  leur 
ôterait  beaucoup  de  leur  parfum;  il  faut  pour  la  distillation  , lorsque 
vos  roses  seront  épluchées , mettre  quatre  livres  de  fleur  par  pinte 
d’eau,  et  les  mettre  dans  une  cruche  ou  vase  quelconque  que  vous 
puissiez  boucher  ; vous  y ajouterez  quelques  poignées  de  sel  commun; 
Jbulez-lcs  bien  dans  le  vase,  et  laissez-les  pendant  trois  jours  , en  les 
remuant  tous  les  jours  avec  une  cuillère  de  bois  ; après  ce  temps  , 
Arous  ferez  votre  distillation  au  feu  nu,  et  garnirez  le  fond  de  votre 
alambic  avec  la  paille  neuve  et  bien  propre,  pour  éviter  que  vos  fleurs 
ne  brûlent  pas  dans  le  fond  de  l’alambic,  car  votre  distillation  serait 
perdue  ; il  faut  observer  de  ne  remplir  votre  alambic  qu’aux  deux  tiers, 
pour  laisser  un  espace  aux  fleurs  , que  le  bouillon  ferait  monter  trop 
haut , ce  qui  nuirait  beaucoup  à la  qualité  de  ce  qpc  vous  auriez  dis- 
tillé; pour  douze  livres  de  fleur  de  roses  toute  épluchées,  vous  mettrez 
six  pintes  d’eau  , et  lorsque  vous  eu  aurez  retiré  trois  , vous  cessez 
la  distillation  ; vous  pourriez  cependant  en  retirer  une  quatrième  pinte, 
qui  vous  servirait  pour  une  accoude  distillation  , en  1a  mcUaûi  air  la 
nouvelle  fleur.  F.) 
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Eau  de  Roses  double. 


Pour  faire  de  l’eau  de  roses  double , vous  mettrez  dans  l’alambic  la 
même  quantité  de  roses  que  pour  la  précédente  ; vous  la  mouillerez 
avec  l’eau  de  roses  simple,  et  la  distillerez  de  même,  ayant  toujours 
soin  de  rafraîchir  souvent  l’eau  du  réfrigérant;  si  l’eau  de  roses  simple 
que  vous  mettrez  ne  suffisait  pas  pour  mouiller  assez  votre  fleur,  vous 
y ajouteriez  une  pinte  ou  deux  d’eau,  pour  que  la  fleur  trouve  tou- 
jours assez  d'humidité  dans  le  fond  de  l’alambic  , et  ne  puisse  pas  s’y 
attacher;  il  serait  même  plus  prudent,  si  votre  alambic  a un  bain-marie 
d’user  de  ce  moyen,  et  conduire  votre  distillation  à feu  vif,  sans  au- 
cune crainte  d’accident;  il  devient  alors  inutile  de  garnir  le  fond  de 
l’alambic,  comme  je  l’ai  dit  pour  l’eau  de  roses  simple,  parce  que  rien 
ne  peut  s’attacher  ni  brûler,  par  le  moyen  de  la  distillation  au  bain- 
marie;  vous  aurez  soin  de  bien  luter  votre  alambic,  pour  qu’il  ne  s’é- 
chappe point  de  vapeur  de  votre  distillation , et  vous  relirez  la  même 
quantité  d’eau  de  roses  double  que  vous  en  avez  mis  de  simple;  vous 
aurez  par  ce  moyen  de  l’eau  de  roses  très-forte  en  fleurs.  (F.) 

Eau  ardente  de  Roses. 

Vous  aurez  trente  livres  de  roses  épluchées  que  vous  aurez  cueil- 
lies avant  le  lever  du  soleil:  vous  les  pilerez  et  les  mettrez  dans  une 
cruche  avec  quatre  livres  de  sel  commun,  et  arrangerez  vos  roses  par- 
lits  dans  la  cruche  , en  mettant  du  sel  entre  chaque  lits  de  roses  ; vous 
les  presserez  bien  , les  boucherez  pour  qu’elles  ne  perdent  pas  leur 
parfum  ; vous  les  laisserez  se  macérer  pendant  douze  jours , et  les  dis- 
tillerez au  bain-marie  comme  les  autres,  à un  feu  très-vif  ; ne  vous  at- 
tendez pas  à retirer  beaucoup  d’esprit  ardent  de  roses,  mais  ce  que  la 
distillation  vous  rendra  , vaudra  au  moins  , par  la  force  et  le  parfum 
dont  elle  sera  , la  même  quantité  que  celle  dont  on  vient  de  donner 
la  recette  ; cinq  ou  six  gouttes  dans  un  demi-verre  d’eau  rendront 
autant  de  parfum  qu’un  demi-verre  de  l’autre  eau  de  roses  distillées 
à l’eau.  (F.) 

LIQUEURS  DISTILLEES. 

Crème  de  Cédrats  distillée. 

Pour  six  pintes  d’eau— de— vie  à vingt-deux  degrés,  vous  prendrez 
quatre  beaux  cédrats,  bien  frais  et  d’un  bon  parfum,  que  vous  zcstc- 
rez  et  mettrez  infuser  dans  vos  six  pintes  d’eau-de-vie,  avec  uue  pinte 
d’eau  , dans  une  cruche  bien  bouchée , et  la  laisserez  infuser  pendant 
plusieurs  jours  ; après  ce  temps,  vous  ferez  votre  distillation  au  bain- 
marie  ; si  votre  eau-de-vie  porte  vingt-deux  degrés  , six  pintes  doivent 
vous  rendre  quatre  pintes  et  demi-setier  d’esprit;  vous  ferez  fon- 
dre trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  , et 
y mêlerez  votre  esprit;  passez-lc  à la  chausse,  ou  filtrez-le  au  papier. 

J’observe  que  , pour  faire  de  bonnes  liqueurs  , il  faut  faire  le  choix 
des  meilleures  eaux-de-vie , surtout  pour  la  distillation;  il  faut  toujours 
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préférer  l’eau-de-vie  de  Montpellier  à celle  de  Cognac  ; elle  rend  da- 
vantage à l’alambic,  et  fournit  plus  d’esprit  que  celle  de  Cognac. 

Comme  je  vais  donner  plusieurs  recettes  des  liqueurs  distillées  et 
celles  le  plus  en  usage  , il  est  bon  de  prévenir  les  personnes  qui  vou- 
dront s’occuper  de  la  distillation,  que,  busqué  l’alambic  est  monté  sur 
1 le  fourneau,  les  premières  gouttes  qui  en  tombent  c’est  le  flegme,  qui 
: ne  doit  pas  être  mêlé  avec  l’esprit  que  doit-rendre  la  distillation.  Pour 
■ cet  effet,  mettez  un  verre  sous  le  bec  de  votre  alambic,  retirez-en  à 
peu  près  le  quart  du  verre,  et  placez  ensuite  la  bouteille  ou  matras 
pour  recevoir  votre  distillation  ; le  flegme  n’est  bon  qu’à  jeter,  et  nuit 
beaucoup  à la  qualité  de  la  liqueur , lorsqu’on  n’a  pas  cette  précau- 
tion. (F.) 

Huile  de  Cédrats. 

Vous  suivez  le  même  procédé  pour  l’huile  de  cédrats  que  celui  de  la 
crème,  pour  la  quantité  d’eau-de-vie  et  de  fruit;  il  n’y  a que  du  sucre 
de  plus  à y ajouter.  Quand  votre  distillation  sera  faite,  vous  ferez  fon- 
dre cinq  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d’eau;  vous  y mêlerez  les 
i quatre  pintes  d’esprit  que  vous  avez  retirées , et  les  passerez  à la 
chausse.  (F.) 

Parfait  Amour. 

C’est  absolument  le  cédrat  qui  est  la  basse  du  parfait  amour;  il  n’y  a 
i que  quelques  ingrédiens  qu’on  y ajoute,  et  la  couleur  rouge  qu’on  lui 
. donne,  qui  le  distinguent  du  cédrat  blanc;  vous  ajouterez  donc  à la 
recette  que  l’on  vient  de  donner  de  crème  de  cédrat , une  demi-once 
de  cannelle  fine,  quatre  onces  de  coriandeque  vous  ferez  infuser  avec 
vos  cédrats , et  distillerez  de  même  ; vous  ferez  fondre  trois  livres  de 
sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; vous  ferez  votre  couleur  comme  il  est 
indiqué  à l’article  Cochenille  (yojez  cet  article)  ; filtrez  votre  liqueur, 
et  mcttcz-la  en  bouteilles.  (F.) 

Liqueurs  des  quatre  Fruits  jaunes. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  aurez  deux  cédrats,  quatre  ci- 
trons , deux  bergamotes  et  quatre  belles  oranges  de  Portugal  ; vous 
zesterez  tous  ces  fruits;  surtout  qu’ils  soient  bien  frais,  et  bien  odorans* 
vous  zesterez  le  plus  menu  possible  pour  ne  pas  mordre  sur  le  blanc 
du  fruit;  laissez  infuser  le  tout  dans  l’eau-de-vie  pendant  quelques 
jours;  ajoutez  une  pinte  d’eau  dans  l’infusion  ; faites  distiller  votre  in- 
fusion comme  il  a été  dit  ; vous  ferez  fondre  trois  livres  et  demie 
de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  ; mélangez  l’esprit  et  passez- 
le  à la  chausse.  (F.J 

Citronnelle  de  Venise. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  vous  zesterez  douze  beaux  citrons 
que  vous  laisserez  infuser  à l’ordinaire,  et  que  vous  distillerez  égale- 
ment; n’oubliez  jamais  d’ajouter  à votre  distillation  , pour  six  pintes 
d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau,  et  pour  quatre  pintes,  une  chopme;  il 
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faut  deux  pintes  et  demie  d’eau  pouf  le  sirop  , avec  deux  livres  de  su- 
cre ; du  reste  , finissez  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Fine  Orange. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  zesterez  douze  belles  oranges  de 
Portugal,  et  les  laisserez  infuser  quelques  jours;  ensuite  vous  les  dis— 
tillenjz,  en  ajoutant  toujours  à chaque  distillation  une  pinte  d’eau  sur 
six  d’eau-de-vie,  cl  pour  la  quantité  d’eau  et  de  sucre  pour  le  mélange, 
vous  vous  conformerez  à ce  que  nous  avons  dit,  pour  six  pintes  d’eau- 
de-vie,  trois  livres  de  sucre  sur  les  liqueurs  un  peu  sèches,  trois  et  de- 
mie si  on  les  veut  un  peu  plus  liquoreuses,  et  quatre  et  demie  si  ce 
sont  des  huiles;  vous  suivrez  les  procédés  indiqués  pour  la  quantité 
d’eau  qui  doit  faire  votre  sirop  : passez  votre  liqueur  il  la  chausse.  (F.) 

Cannelle  fine. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie  et  une  chopine  d’eau  , vous  pren- 
drez deux  onces  de  cannelle  fine,  que  vous  mettrez  infuser  dans  votre 
eau-de-vie;  vous  y ajouterez  le  zeste  de  deux  citrons , une  once  de 
bois  de  réglisse  battu,  et  au  bout  de  quelques  jours  d'infusion  vous  fe- 
rez votre  distillation  ; vous  mettrez  fondre  deux  livres  de  sucre  dans 
deux  pintes  d’eau,  et  ferez  votre  mélange  comme  il  est  indiqué  aux 
articles  ci-dessus.  (F.) 

Cinnamomum. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  prendrez  quatre  onces  de  can- 
nelle, deux  gros  de  macis,  une  once  de  bois  de  réglisse  battu;  vous 
concasserez  bien  vos  ingrédiens  avant  de  les  mettre  infuser  ; vous  lais- 
serez , comme  nous  venons  de  le  dire  à l’article  précédent,  s’écouler 
quelques  jours  avant  de  la  distiller  ; vous  ferez  fondre  dans  trois  pintes 
et  demie  d’eau  quatre  livres  de  sucre  , et  ferez  votre  mélange  ; vous 
finirez  comme  les  autres  liqueurs  ; cela  vous  fera  une  excellente  liqueur 
que  l’on  peut  appeler  huile  de  cannelle.  (F.) 

Huile  de  Girofle. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  , il  faut  une  once  de  clous  de  girolle 
concassés  , et  que  l’on  doit  faire  infuser  dans  l‘eau-de-vie  pendant  plu- 
sieurs jours  ; vous  ferez  votre  distillation  comme  les  précédentes  ; met- 
tez fondre  quatre  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d eau  , et  faites 
votre  mélange.  (F.) 

Eau  d’Anis  , ou  Ar.isetle  de  Bordeaux. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  , vous  prendrez  huit  onces  d’anis  de 
Verdun  , bien  choisi  , c’est-à-dire  qu’il  soit  nouveau  et  vert;  vous  le 
criblerez  dans  un  tamis  pour  en  ôter  la  poussière  , et  le  mettrez, infu- 
scr  dans  une  chuchc  avec  le  zeste  de  trois  citrons  et  une  dcmi-oncc  de 
cannelle  ; au  bout  de  quelques  jours  d’infusion  , vous  le  distillerez  à 
un  feu  ordinaire , en  ajoutant  une  pinte  d’eau  dans  l’alambic  ; vous  eu 
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relirez  le  flegme  , comme  il  est  indiqué  au  premier  article  ; vous  ferez 
I fondre  trois  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; il  est  nécessaire, de 
I faire  Je  mélange  au  feu  ; comme  l’anis  contient  un  sel  très- Acre  et  sou- 
■ vent  rend  la  liqueur  laiteuse  , et  par  conséquent  difficile  à éclaircir  , 
il  faut  faire  le  mélange  à chaud  , etpour  cela  vous  supprimerez  une 
chopine  d’eau  , et  mettrez  dans  celte  chopine  trois  à quatre  blancs 
d’œufs  , que  vous  fouetterez  comme  pour  clarifier  du  sucre  ; votre 
sucre  étant  bien  fondu  et  chaud,  vous  mettrez  votre  esprit'  d’anis  et  y 
mêlerez  votre  eau  blanche,  vous  la  remuerez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que 
votre  liqueur  soit  chaude  sans  être  bouillante  ; vous  la  remettrez  dans 
la  cruche  bien  bouchée  , jusqu’au  lendemain  ; filtrez— la. 

Si  vous  voulez  faire  de  l’huile  d’anis , pour  six  pintes  d’eau-de-vic  , 
vous  augmenterez  d’une  livre  de  sucre  pour  faire  votre  sirop  , et  ne 
changerez  rien  aux  ingrédiens  qui  entrent  dans  la  composition.  (F.) 

Anis  étoilé , ou  Anis  des  Indes . 

L’on  nomme  celte  liqueur  badiane  des  Indes. 

Pour  douze  pintes  d’eau-de-vie  , vous  prendrez  une  livre  d’anis 
étoilé,  que  vous  pilerez  avant  de  mettre  infuser  dans  l’eau-de-vie: 
laissez-la  infuser  pendant  huit  jours  ; vous  y ajouterez  une  pinte  et 
demie  d’eau  ; faites-la  distiller  comme  il  est  indiqué  aux  articles  pré- 
cédens  ; faites  fondre , pour  faire  votre  mélange  , sept  livres  et  demie 
de  sucre  dans  sept  pintes  d’eau  ; et  votre  distillation  finie  , vous  mêle- 
rez votre  esprit  avec  le  sucre.  Beaucoup  de  personnes  mettent  celte 
liqueur  en  rouge,  et  on  la  nomme  huile  de  badiane  , et  en  blanc, 
Crème  de  badiane  -,  si  vous  la  mettez  rouge  , servez-vous  de  coche- 
nille : préparez  et  passez  le  tout  à !a  chausse.  (F.) 

Eau  cordiale. 

Pour  six  pintes  d’cau-dc  vic  et  une  pinte  d’eau  , vous  mettrezJe 
zeste  de  quinze  citrons  bien  Frais  et  d"un  bon  parfum  ; vous  ajouterez 
à votre  infusion  une  demi-once  de  cannelle  fine  , quatre  onces  de  co- 
riandre que  vous  écraserez,  et  mettrez  le  tout  infuser  pendant  huit 
jours  ; ensuite  vous  le  distillerez  ; faites  fondre  trois  livres  et  demie  de 
sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  ; faites  votre  mélange  , et  passez 
votre  liqueur  à la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Barbade. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau  , vous  prendrez  deux 
1 beaux  cédrats , six  citrons  et  quatre  belles  oranges  ; vous  zesterez  tous 
«ces  fruits,  et  les  mettrez  infuser  dans  l’eau-de-vie  avec  un  gros  de 
i macis  , deux  gros  de  cannelle. et  douze  clous  de  girofle;  vous  concas- 
serez tous  ces  ingrédiens  , et  les  laisserez  pendant  huit  jours  eu  infusion  • 
alors  vous  ferez  votre  distillation;  vous  ferez  fondre  trois  livres  de 
sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; faites  votre  mélange , et  passcz-le  à la 
i chausse.  (F.)  v 

Crème  de  Noyaux. 

1 our  six  pintes  d eau-de-vie  et  uae  pinte  d’eau  , vous  mettrez  une 
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demi-livre  d'amandes  d’abricots  que  vous  couperez  par  petits  mor- 
ceaux et  les  mettrez  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  huit  jours  : dis- 
tillez le  tout  ; pour  le  mélange , vous  ajouterez  une  chopine  J'eau  de 
fleur  d’orange , trois  livres  de  sucre  et  trois  pintes  d’eau  ; passez  le 
tout  à la  chausse.  (F.) 

Huile  de  Roses. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie;  vous’prendrez  six  livres  de  roses  ef- 
feuillées , surtout  des  roses  simples  ; vous  les  mettrez  infuser  pendant 
huit  jours  dans  une  cruche  avec  les  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte 
d’eau,  etferez  votre  distillation;  pour  le  mélange,  faites  fondre  quatre 
livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; pour  donner  de  la  couleur 
servez-vous  de  cochenille  préparée  , meltez-la  dans  votre  liqueur  et 
passez-laàla  chausse.  (F.) 

Crème  de  Moka. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  , vous  prendrez  huit  onces  de  café 
Moha  brûlé  et  moulu  à son  point  , comme  pour  faire  du  café  ordi- 
naire; prenez  garde  qu’il  ne  le  soit  pas  ; vous  le  mettrez  infuser  pen- 
dant huit  jours  dans  de  l’eau-de-vie,  puis  le  distillerez  au  bain-marie  ; 
ne  poussez  pas  votre  distillation  à grand  feu  , parce  que  le  café  est 
sujet  à monter  , et  ce  qui  est  dans  l’alambic  viendrait  avec  l’esprit 
tomber  dans  le  récipient,  ce  qui  vous  obligerait  à démonter  l’alambic, 
et  à recommencer  votre  distillation  ; n’oubliez  pas,  comme  il  est  dit 
plus  haut , de  mettre  un  verre  pour  retirer  le  flegme,  que  vous  jeterez  ; 
faites  fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  avec  trois  pintes  et  demie 
d’eau  ; faites  votre  mélange,  et  fai tes-le  filtrer  à la  chausse.  (F.) 

Liqueur  d’Angélique. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau  , vous  prendrez 
douze  onces  de  racines  d’angélique  fraîche,  que  vous  laverez  et  ratis- 
serez bien  , et  couperez  par  petits  morceaux  ; si  vous  ne  pouviez  pas 
vous  procurer  des  racines  fraîches  , vous  prendriez  six  onces  de  racines 
d’angélique  de  Bohème  , que  l’on  trouve  en  tout  temps  chez  les  épi- 
ciers-droguistes ; coupez-la  par  morceaux,  et  mettcz-la  infuser  pen- 
dant huit  jours  dans  l’eau-de-vie  , en  y ajoutant  un  gros  de  macis , 
deux  gros  de  cannelle  et  douze  clous  de  girofle  ; après  ce  temps  , vous 
la  distillerez  ; faites  fondre  trois  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  , 
pour  faire  votre  mélange  comme  ci-dessus.  (F.) 

Seul)  a. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez  une 
once  de  safran  que  vousmettrez  infuser  dans  une  pinte  et  demie  d’eau- 
de-vie,  pour  en  retirer  la  teinture;  cette  eau-de-vie  doit  être  prise  sur 
les  six  pintes  de  la  recette  ; il  reste  par  conséquent  quatre  pintes  et 
demie  que  vous  mettrez  dans  une  cruche  , et  y ajouterez  le  zeste  de 
quatre  citrons  , deux  onces  de  coriandre  , deux  gros  de  cannelle  , un 
gros  de  macis,  et  douze  clous  de  girofle,  une  once  d’amandes  amères, 
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le  tout  pilé  , et  mettez  - les  infuser  dans  l’eau  - de  - vie  l’espace  de 
huit  jours  ; ensuite  vous  ferez  votre  distillation  ; avant  de  mettre  votre 
alambic  sur  le  feu  , vous  égoutterez  votre  safran  sur  un  tamis  , pour 
garder  votre  teinture  pour  le  mélange,  et  mettrez  dans  l’alambic,  avec 
les  ingrediens,  le  safran  qui  a égoutté  ; vous  ferez  votre  distillation  à 
l’ordinaire  : comme  cette  liqueur  doit  être  plus  onctueuse  que  les 
autres  liqueurs  , vous  fei'ez  fondre  quatre  livres  de  sucre  dans  trois 
pintes  et  demie  d’eau  ; vous  y mettrez  l’esprit  que  vous  aurez  retiré  de 
votre  distillation  -,  vous  y mêlerez  votre  teinture  de  safran  , et  passerez 
le  tout  à la  chausse.  (F.) 

Huile  de  Vénus. 

Pour  six  pintes  d’eau-dc-vie,  vous  mettrez  infuser  dedans  une  demi- 
once  de  cannelle  , un  gros  de  macis  , le  zeste  de  quatre  citrons  , une 
demi-once  de  carmin  , une  demi-once  d’anis  , une  once  de  coriandre, 
une  demi— once  de  benjoin  , une  demi— once  de  florax  et  une  petite 
poignée  de  feuilles  de  noyer  ; pilez  toutes  ces  drogues  \ laissez— les  infu- 
ser pendant  huit  jours  , et  faites-les  distiller  ; mettez  pour  votre  mé- 
lange quatre  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  ; 
pour  donnera  votre  liqueur  la  couleur  de  l’huile  , vous  ferez  bouillir 
une  pincée  de  safran  dans  un  demi-verre  d’eau-de-vie  , pour  en  reti- 
rer la  teinture,  et  vous  colorerez  votre  liqueur  ; puis  vous  la  passerez 
à la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Cacao. 

Yous  prendrez  une  livre  de  cacao  de  Caracas  bien  choisi  , et  brûlé  à 
son  point , comme  on  l’emploie  pour  faire  le  chocolat  ; ayez  bien  soin 
d'en  ôter  tous  les  mauvais  grains  , parce  qu’il  s’en  trouve  souvent  qui 
sont  gâtés  et  moisis  , ce  qui  , au  lieu  de  faire  une  bonne  liqueur,  la  fe- 
rait très-mauvaise  ; vous  pilerez  bien  votre  cacao  , et  le  mettrez  infu- 
ser dans  six  pintes  d’eau-de-vie-,  vous  y ajouterez  une  demi-once  de 
vanille  coupée  } laissez  infuser  le  tout  pendant  huit  jours  ; ensuite  faites 
votre  distillation  à l’ordinaire  -,  vous  ferez  fondre  trois  livres  et  demie 
de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  5 vous  ferez  votre  mélange , et  passez- 
le  à la  chausse.  (F.) 

Crème  d’ Absinthe. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau  vous  prendrez  une 
petite  poignée  d’absinthe  fraîche } mais  comme  dans  toutes  les  saisons 
on  n’en  trouve  pas  toujours  de  la  fraîche,  et  qu’ordinairement  ce  n’est 
que  depuis  juillet  jusqu’en  septembre  que  les  plantes  aromatiques  don- 
nent le  plus  abondamment , et  sont  les  meilleures  à employer  , l’on 
peut  cependant  se  servir  des  plantes  sèches  , lorsque  l’on  n’en  a pas 
d’autres  ; dans  ce  cas,  pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  l’on  mettrait  une 
once  d’absinthe,  avec  une  demi-once  de  cannelle,  et  deux  gros  de 
macis,  le  tout  infusé  et  distillé,  et  pour  le  mélange,  trois  livres  et 
demie  de  sucre,  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  5 filtrez  ensuite  votre 
liqueur.  (F.) 

Crème  de  Framboises. 

Pour  six  pintes  d’eau  de-vie  et  unepinle  d’eau,  yous  aurez  des  fram- 
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boises  fraîchement  cueillies  , vous  les  éplucherez  et  les  laisserez  infuser 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  l’eau-de-vie  : la  quantité  de  fram- 
boises est  de  quatre  livres  tout  épluchées.  Failes-les  distiller;  vous  fe- 
rez fondre  pour  le  mélange  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois 
pintes  et  demie  d’eau  ; faites  filtrer  votre  liqueur.  (F.) 

Curaçao . que  l’on  nomme  le  plus  ordinairement  Cuirasseau. 

C’est  une  espèce  de  bigarade  ou  orange  sauvage , que  l’on  dé- 
pouille de  son  écorce  et  que  l’on  fait  sécher , en  sorte  qu’il  11’y  a que 
cette  peau  sèche  qui  fait  la  base  de  cette  liqueur  ; ce  sont  les  épiciers- 
droguistes  qui  tiennent  et  vendent  ces  écorces.  Cette  liqueur  se  fait  le 
plus  ordinairement  par  infusion  ; vous  prendrez  une  livre  de  curacao 
que  vous  laverez  à plusieurs  eaux  lièdes  ; ensuite  vous  les  égoutterez 
sur  un  tamis , et  les  mettrez  dans  une  cruche  avec  huit  pintes  d’eau- 
de-vie  et  deux  pintes  d’eau  ; laissez-les  infuser  pendant  quinze  jours  , 
en  remuant  la  cruche  de  temps  en  temps  , pour  accélérer  l’infusion  ; 
après  ce  temps,  faites  votre  distillation  ; vous  égoutterez  votre  liqueur 
sur  un  tamis,  et  pour  le  mélange  , vous  ferez  fondre  cinq  livres  et  de- 
mie de  sucre  dans  trois  piutes  d’eau  ; vous  mêlerez  votre  esprit,  et  la 
ferez  filtrer.  (F.) 

Liqueur  de  Menthe  distillée. 

Pour  six  pintes  d’eau-dc-vic  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez  deux 
moyennes  poignées  de  menthe  fraîchement  cueillie  , et  cultivée  dans 
les  jardins  ; vous  les  mettrez  infuser  pendant  quelques  jours  ; puis 
vous  les  distillerez  à l’ordinaire  ; pour  le  mélange,  trois  livres  et  demie 
de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  , et  vous  le  filtrerez  à la 
chausse.  (F.) 

Eau  des  Sept- Graines. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  , prenez  une  once  d’anis  vert  ou  de 
"Verdun , une  once  de  fenouil  , une  once  de  graines  de  cai-ottes,  une 
once  de  carai,  une  demi-once  degraines  d’angélique,  une  once  et  demie 
de  coriandre,  une  once  d’annette  et  un  gros  de  macis  *,  pilez  tous  ces 
ingrédiens  , mettez-lcs  infuser  pendant  huit  jours  , et  faites  votre  dis- 
tillation à l’ordinaire.;  pour  votre  mélange  , vous  ferez  fondre  trois 
livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau;  mêlez  le 
tout  et  faites  filtrer.  (F.) 

Canapés  pour  H or  s- d’ œuvre. 

Vous  prendrez  lamie  d'un  gros  pain  , dont  vous  aurez  ôté  la  croûte  ; 
vous  la  couperez  par  tranches  de  l’épaisseur  d’un  doigt  ; vous  lui  don- 
nerez la  forme  que  vous  voudrez,  soit  en  cœur,  soit  en  carré  ou  en  lo- 
sange , etc.  ; vous  leur  ferez  prendre  une  belle  couleur  dans  l’huile 
d’olive,  eu  les  faisant  frire  ; égouttez-les  •,  vous  les  garnirez  avec  des 
filets  d’anchois , d’œufs  durs  , dontvous  séparerez  les  jaunes  d’avec  le 
blanc , et  le  hacherez  séparément  ; vous  hacherez  de  même  des 
cornichons  et  des  câpres,  ainsi  que  de  la  fourniture*,  hachez  le  tout , 
assaisonnez  de  sel  , poivre,  vinaigre;  quand  le  tout  est  arrangé  sur 
votre  pain  , arrosez- les  d'un  peu  d’huile,  et  servez  sur  des  assiettes  à 
hors-a’œuvre.  (F.) 
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Concombres  marines. 

Épluchez  des  concombres , et  coupez-les  le  plus  mince  possible  ; 
mettez-les  dans  une  terrine;  assaisonnez-lcs  avec  du  sel,  gros 
poivre  et  vinaigre  ; vous  les  laisserez  ainsi  mariner  pendant  quelques 
heures;  lorsque  vous  voudrez  les  servir,  vous  les  mettrez  dans  des 
serviettes  pour  en  exprimer  tout  le  vinaigre  et  l’eau  qu’ils  ont 
rendue;  vous  les  mettrez  dans  un  compotier;  arrosez-les  avec  de 
l’huile,  une  pincée  de  gros  poivre  et  vinaigre,  et  servez-les  pour 
salade  ou  hors-d’œuvre.  (F.) 

Café  à l’Eau. 

Vous  choisirez  du  bon  café  Moka  ou  Martinique,  de  la  meilleure 
qualité;  vous  le  ferez  brûler  à son  point;  pour  qu’il  y soit,  il  faut 
qu’i!  ait  une  belle  couleur  brune,  un  peu  foncée  , mais  pas  noire; 
pour  le  brûler  plus  également,  il  faut  se  servir  d’une  broche;  il  y en 
a de  toutes  les  grandeurs,  suivant  la  quantité  que  l’on  veut  en  brûler 
à la  fois,  et  c’est  toujours  sur  le  même  modèle  que  celles  dont  se  ser- 
vent les  épiciers  pour  brûler  le  café.  (F.) 

Café  à la  Crème  et  à l’Eau. 

Pour  six  tasses  de  café,  vous  mesurez  six  tasses  et  demie  d’eau  bieta 
pleines,  que  vous  mettrez  dans  une  cafetière;  lorsque  votre  eau  bouil- 
lira , vous  y mettrez  un  peu  de  colle  de  poisson  , et  mesurez  six  cuil- 
lerées à bouche  combles  de  café  en  poudre,  que  vous  mettrez  dans 
votre  cafetière  , en  remuant  beaucoup  , pour  abattre  le  bouillon  ; 
vous  le  remettrez  sur  le  feu,  et  lui  ferez  reprendre  son  bouillon 
deux  ou  trois  fois  , en  le  remuant  toujours  avec  une  cuillère  , puis 
vous  le  retirerez , et  y mettrez  une  demi-tasse  d’eau  ; alors  vous  le 
laisserez  éclaircir  : l’on  peut  une  demi-heure  après  le  tirer  à clair. 

Vous  employez  le  même  procédé  pour  le  café  à la  crème  que  pour 
celui  à l’eau.  En  augmentant  la  quantité  d’une  demi-cuillerée  de 
café  en  poudre  pour  chaque  tasse  d’eau  , vous  obtiendrez  un  café  très- 
fort  , qui  ne  diminuera  rien  à la  qualité  de  votre  crème  ; vous 
aurez  de  la  crème  bouillante.  (F.) 

Chocolat  en  Boisson. 

\'ous  aurez  du  bon  chocolat  de  santé  ou  à la  vanille;  les  tasses 
sont  ordinairement  marquées  ; il  y en  a de  marqué  à douze  et  à seize 
tasses  à la  livre;  si  c’est  pour  du  chocolat  à l’eau,  il  faut  prendre  de 
celui  à douze  tasses  à la  livre,  et  celui  de  seize  est  pour  la  crème; 
vous  mettrez  dans  une  chocolatière  la  même  quantité  de  tasses  d’eau 
que  vous  voulez  faire  de  chocolat;  lorsqu’elle  sera  près  de  bouillir, 
vous  y mettrez  autant  de  chocolat  marqué  par  tasse  , que  vous  aurez 
mis  de  tasses  d’eau  ; vous  le  ferez  fondre  en  tournant  le  bâton  à cho- 
colat dans  vos  mains;  vous  lui  ferez  prendre  quelques  bouillons,  et  le 
laisserez  mijoter  quelque  temps  sur  de  la  cendre  chaude  : avant  de 
e servir,  vous  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  , en  le  tournant  pour 
le  lanc  mousser , et  yous  le  verserez  dans  les  tasses.  (F.) 
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Menu  de  vingt  Couverts ? un  dormant. 

Deux  Potages. 


Au  Naturel. 


Au  Riz , purée  de  racines. 
Deux  Relevées. 


Pièces  de  bœuf  garnie.  Brochet  à Pindienne. 

/ 

Dix  Entrées. 

• l 

Ris  de  Veau  sautés.  Côtelettesdc  Vcaupiquées,  glacées, 

Filets  de  Volaille  à la  Saint-Garat.  sauce  aux  tomates. 

Sauté  de  filets  de  Perdreaux  rou—  Sauté  de  Côtelettes  d’Agncau. 

ges-  Poulets  à la  Chevalier. 

Quenelles  au  consommé.  Sautés  de  filets  de  Merlans. 

Petites  bouches.  Carpe  farcie  , sauce  italienne. 

Deux  Plats  de  Rôti. 

Une  Poularde  du  Mans.  * Cinq  Bécassines. 

Deux  Flans. 

Un  gros  Biscuit.  Un  buisson  de  petits  Gâteaux. 


Huits  Entremets. 

i . 

Gelée  d’Qranges.  Chicorée  à la  crème. 

Gelée  de  Marasquin.  Cardons  à l’espagnole. 

Génoise.  Choux-fleurs  , sauce  brune. 

Pets  de  Nones.  Ognons  glacés. 

Vingt-quatre  assiettes  de  Dessert. 


Menu  de  quarante  Couverts  7 un  dormant. 

J Quatre  Potages. 

Au  Vermicelle, àla  purée  déracinés.  Aux  Marrons. 

A la  Kusel.  Croûtes  au  pot  gratinée». 

Quatre  Relevées. 

Pièce  de  bœuf  en  surprime.  Jambon  à la  broche. 

Saumon  à la  Génoise.  Dinde  au  trufics. 

Vingt-  quatre  Entrées . 

Poularde  en  petit  deuil.  Sauté  de  filets  de  Brochets. 

Sauté  de  filets  de  Perdreaux  fumés.  Pieds  d’Agneau  à la  poulette. 
Quenelles  de  volaille  au  consommé.  Pigeon  àla  Gautier,  sauce  hollan— 
Aspic  de  poisson.  daise. 

Petits  pâtés  au  Salpicon.  Blanquette  aux  truffes. 

Mauviettes  en  croustades.  Pâté  chaud  à la  Financière. 

Atelets  de  palais  de  bœuf.  Cailles  au  gratin. 


SERVICE. 
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sauce  Croquettes. 

Filets  (l’Agneau  piqués  , glacés, 
sauce  espagnole. 

Ailerons  de  Dindon  au  soleil. 
Chartreuse  de  tendrons  de  Veau. 
Petites  bouches. 


Ris  de  Veau  piqués , glacés 
à la  glace. 

Filets  de  Lapereaux  en  gibelotte. 

Filets  de  Soles  à la  mayonnaise. 

V ole-au-ven  t de  Tu  rbot  à la  crème. 

Perdreaux  à la  Périgueux. 

Filets  de  Perdreaux  rouges  à l’é- 
carlate , à la  gelée. 

Quatre  grosses  pièces  d’Entremets. 
Gâteau  monté.  Un  Rocher. 

Carpe  au  bleu.  Uu  buisson  d’Ecreyisscs. 

Huit  Plats  de  Rôti. 

Deux  Poulets  de  Caux.  Six  Pigeons. 

Longe  de  Veau  de  Pontoise.  Quartier  de  Pré  salé. 

Levraut.  Deux  Lapereaux. 

Trois  Bécasses.  Un  Faisan. 

Seize  Entremets. 


Crème  à la  Vanille  renversée. 
Gelée  de  Marasquin. 

Petits  pains  à la  Duchesse. 
Marrons  aux  Pistaches. 
Epinards  à l’anglaise. 

Asperges  , sauce  à la  portugaise. 
Petites  Fèves  liées. 

Haricots  verts  aux  fines  herbes. 


.A  la  Reine. 

Au  Hameau. 

.Aux  petites  racines. 

.Au  Lait  lié. 

Huit 

Longe  de  Veau  de  Pontoise, 
i Carpe  à la  Chambord. 

1 Oie  aux  racines. 

Brochet  à l’indienue. 


la  purée  de  Navets. 


Petits  pots  au  Café  vierge. 

Gelée  de  Citron  renversée. 
Croquc-en-bouche. 

Petite  pâtisserie  blanche. 

Petits  pois  au  beurre. 

Choux-fleurs  , sauce  brune. 
Concombres  à la  crème. 

Œufs  pochés  aux  truffes  à l’aspic. 

Menu  de  soixante  Couverts. 

Huit  Potages. 

Bisque. 

Nouilles. 

Vermicelle  a 
Aux  Laitues. 

Relevées. 

Quartier  de  Cochon  au  four. 
Turbot , sauce  à la  portugaise. 
Pièces  d’aloyau. 

Truite  à la  génoise. 

Quarante -huit  Entrées. 
a génoise.  Petit  Vole-au-vent  garni. 

Aspic  d’Amourettes. 

Ilorly  de  Poulet , sauce  Aspic. 
Langues  d’Agneau  en  Papillotes. 
Pain  de  Volaille  garni. 

Sauté  de  Filets  de  Poularde  an  Su- 
prême. 

Noix  de  Veau  aux  Concombres. 
Petits  Pâtés  de  Rognons  de  Vo- 
laille à la  Béchamel. 


'Dalle  de  Saumon  à 
1 Poularde  à la  Saiut-Garat. 

! Filets  de  Lapereau  en  cartouches. 

I Petites  noix  de  Veau  glacées. 

• Côtelettes  de  Cailles. 

• Croquettes  de  palais  de  bœuf. 
Tendrons  d’Agneau  au  soleil. 

1 Riz  de  Veau  à la  pointe  d’asperges. 
; Sauté  de  filets  de  Carpes  aux 
champignons 


Esturgeon,  sauce  au  vin  de  Madère,  fricassée  de  Poulets  froide  à la  gelée. 

Croûtons  à la  Purée  de  Gibier. 


Pâté  chaud  de  garnitures. 


SERVICE. 


Pâté  chaud  de  Lapereau  aux  cham- 
pignons. 

Bigarrure  , sauce  à la  Glace. 
Boudin  de  Poularde  pané  et  grillé. 
Foies  gras  aux  Truffes. 

Côtelettes  de  Veau  à la  drue. 
Sauté  de  filets  de  Perdreaux  rouges. 
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Pigeons  Gautier  au  Soleil. 

Anguille  à la  Broche. 

Purée  à la  Turque. 

Filets  de  Sarcelle  sautés. 

Filets  de  Brochet  aux  Tomates. 

Poulet  à l’Aspic  chaud. 

Perdreaux  rouges  à la  Mauglas. 

Cervelles  d’ Agneau  au  Vin  de  Salmis  de  Bécassines. 

Champagne.  Rouges-Gorges  en  Croustades. 

Côtelettes  de  Mauviettes.  Vole-au-vent  de  Macédoine. 

Boudin  de  faisan  au  fumé  de  gibier.  Casserolée  au  Riz  de  cuisses  de  La- 
Ailerons  de  dindon  en  haricot  vierg.  pereaux. 

Quenelle  de  gibier  au  fumé  réduit.  Cabillaud  à la  Crème. 

Croquettes  de  Morue  fraîche.  Aiguillettes  de  Canards  à la  Biga- 
Filets  de  Merlans  fri ts  , sauce  i la-  rade. 

lienne.  Grives  en  Caisses. 

Huit  grosses  Pièces  de.  Relevées. 

Dinde  aux  Truffes.  Jambon. 

Galantine  décorée.  Rosbif  d’Agneau, 

Timbale  de  Macaroni.  Flan  au  Chocolat. 


Baba, 

Poularde  du  Mans. 
Ortolans. 

Canard  de  Rouen. 

Eperlans. 

Bécassines, 

Mauviettes. 

Faisans  piqués. 

Caijles, 


Pouplin.. 

Seize  Plats  de  Rôtis. 

Deux  Poulets  piqués. 

Deux  Rouges-Gorges. 

Trois  Savcelles. 

Soles, 

Grives. 

Trois  Pigeons. 

Trois  Perdreaux  rouges  piqués. 
Merlans. 

Trente— deux  Entremets. 


Gelée  d’Orange  renversée. 

Gelée  de  Marasquin  renversée, 

Grèm.e  aux  Pistaches  renversée. 

Crème  au  Café  vierge  renversée. 

Croque-en-bouche  au  Café. 

Petites  pâtisseries  blanchesmonlées,  Petits  Choux  grillés 


Gelée  au  Vin  Muscat  renversée. 
Gelée  de  Citron  renversée. 
Crème  aux  Avelines  renversée. 
Crème  grillée  renversée. 


Nougat. 


Pucelages  garnis. 

Cartouches  à la  Frangipane, 
Chartreuse  de  Fruits. 

Miroton  de  Poires, 

Cardons  au  Velouté, 
Cl}oux-ilei^rs , sauce  au  Beurre, 
Petits  Pois  au  petit  Beurre, 
Epinards  au  Consommé. 
Concombres  en'  Quartier. 

Cro  u tes  aux  Champignons. 


Nœuds  d’Amours  blancs. 

Petits  Gâteaux  turcs. 

Pommes  au  Riz  décorées. 
Charlotte. 

Truffes  au  Vin  de  Champagne, 
Céleri  à l’Espagnole. 

Haricots  verts  liés. 

Chicorée  à la  Crème. 
Artichauts  à la  Barigoule, 
Ecrevisses  à la  Crème, 


FIN, 


NOTICE 

SUR  LES  VINS. 


Notre  intention  n’est  point  de  donner,  dans  un  ouvrage  déjà  assez 
volumineux  et  rempli  par  son  objet  spécial , l’historique  des  Vins  : 
nous  avons  pris  dans  la  préface,  l’engagement  de  publier  sous  très- 
peu  de  temps , sur  cet  important  sujet , viergeencore  , malgré  les  trai- 
tés plus  chimiques  que  pratiques  de  quelques  savans , un  travail  com- 
plet et  nous  y mettrons  la  dernière  main  , aidés  par  de  profonds  dé- 
gustateurs , d’habiles  médecins  et  de  zélés  correspondons.  En  atten- 
dant, et  pour  donner  au  Cuisinier  joyau  tout  le  degré  d’intérêt  qu’il 
peut  obtenir,  nous  nous  faisons  un  devoir  agréable  de  jeter  ici  quel- 
ques notes  sur  l’emploi  des  différons  Vins  dans  un  repas  , autant  sous 
le  rapport  de  la  santé  que  sous  celui  du  goût.  Nous  réclamons  l’indul- 
gence'pour  une  esquisse  aussi  incomplète;  mais  notre  intention  a seu- 
lement été  de  mettre  le  commun  des  Ampliitrions  au  courant  de  l’art 
de  servir  les  Vins  à propos,  et  les  convives  à portée  de  les  reconnaî- 
tre ; condition  dont  la  réciprocité  fait  le  charme  et  de  celui  qui  offre 
le  vin  , et  de  ceux  qui  le  reçoivent. 

Pour  faciliter  encore  davantage  l’étude  de  ce  petit  Vocabulaire 
bachique,  nous  commencerons  par  donner  la  liste  alphabétique  de  la 
plupart  des  Vins  français  et  étrangers  les  pins  estimés.  Nous  indique- 
rons sommairement  ensuite  l’ordre  hiérarchique  dans  lequel  ils  doi- 
vent être  servis  à table  ; et  nous  aurons , en  adoptant  la  forme  de  l’al- 
phabet, concilié  toutes  les  opinions  sur  la  préséance  du  pas  entre  les 
dons  divers  du  Dieu  des  Vendanges.  Les  uns  tiennent  pour  le  Bour- 
gogne, d’autres  pour  le  Bordeaux.  Tel  gourmet  assure  que  le  Cham- 
pagne de  première  qualité  , et  non  mousseux , réunit  au  bouquet  bour- 
guignon la  chaleur  bordelaise  , tandis  que  l’habitant  des  rives  du 
Rhône  soutient  que  le  premier  des  vins  est  celui  de  l’ITermitage  : ils 
ont  tous  raison  , et  le  meilleur  des  vins  est  tour  à tour  chacun  de  ceux 
que  nous  venons  de  nommer,  selon  qu’il  a obtenu,  par  une  chaleur 
appropriée  nu  climat  qui  le  produit,  une  perfection  de  maturité  si 
rare  , qu’il  y a une  plus  grande  différence  entre  le  vin  du  même  clos 
de  telle  année  et  celui  de  telle  autre,  qu’entre  le  vin  de  tel  cru  re- 
nommé , et  celui  de  tel  autre , inconnu.  Ainsi , selon  qu’on  aura  bu  du 
Sillery , de  la  Romanée  , du  Côte-Rôtie  , du  Médoc,  du  Beaugency 
même,  de  telle  ou  telle  année  mémorable,  on  aura  eu  raison  de  se 
passionner  pour  tel  ou  tel  terroir,  mais  en  ayant  le  lion  esprit  de  ne 
pas  tellement  garder  un  goût  exclusif,  qu’on  ne  puisse  également  faire 
fêle  aux  autres.  J’estime  Corneille,  j’aime  Voltaire,  j’adore  Racine; 
mais  je  lis  encore  avec  plaisir  Parny  , Boufflcrs  et  Berlin  ; et  le  comi- 
que sublime  de  Molière  ne  m’a  point  dégoûté  ères  jolies  pièce  de 
Picard. 

Revenons  à notre  liste  alphabétique  , mais  sûrement  incomplète  , 
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des  vins  qu’un  galant  homme  peut , sans  prétention  à l’érudilioa 
gastronomique,  faire  servir  sur  sa  table. 


Aï , Champagne. 

Alicante , Espagne. 

Anjou. 

Àrbois , Franche-Comté. 
Auxerre. 

Avallon,  Bourgogne. 

Barsac  , Bordeaux. 

Beaugency , Orléanais. 

Beaune  , Bourgogne. 

Bellay. 

Béni-Carlos , Espagne. 

Bordeaux. 

Bougy , Champagne. 

Brue. 

Bucella , Portugal. 

Cavello , Portugal. 

Cahors  , Bordeaux. 

Calabre , Italie. 

Calon-Ségur. 

Canaries  (des) , Afrique. 

Cap  de  Bonne-Espérance  (du}. 
Carbonnieux  , Bordeaux. 

Chablis,  Champagne. 

Chamberlin  , Bourgogne. 
Chambolle. 

Champagne  ronge. 

— Blanc-Tisane, 

Chassagne,  Bourgogne. 
Château-Grille. 

Château-Margot , Bordeaux. 
Château-Neuf  du  Pape  , Avignon. 
Chio  , Grèce. 

Chypre  , idem. 

Clos-Vougeot , Bourgogne. 
Constance , Afrique. 

Cortone. 

Coteaux  de  Saumur. 

Côte-Rôtie  rouge  cl  blanc, Daupli. 
Côte  Saint-Jacques, 

Coulange  , Auxerre, 

Falerne , Italie. 

Flcy  , Bourgoghe, 

Florence , Italie. 

Fronlignan  , Languedoc. 

Grave  du  Lomon  , Bordeaux. 
Grenache , Roussillon. 

Guigne , Bourgogne. 

Ilaulbrion,  Bordeaux. 


ITautvillers , Champagne. 
Hermitage  (P) , Dauphiné. 
Iranci  , Bourgogne. 

Joigny,  Auxerre. 

Julna. 

Juranson  rouge  et  blanc,  Béarn. 
Lacliainelle , Auxerre. 
Lachryma-Christi , Italie. 
Laciota  , près  de  Toulon. 
Lafitte-Mouton , Bordeaux, 
Lafitte-Ségur , idem.. 

Lagaude. 

Lamalgue , Toulon. 

La  Neilhe. 

Langon  , Bordeaux. 

Lunel  , Languedoc. 

Mâcon  , Bourgogne. 

Madère  , Afrique, 

Malaga,  Espagne. 

Malvoisie  de  Madère  , Afrique-, 
— de  Ténérifï'e  , idem. 
Médoc , Bordeaux. 

Mercurey,  Bourgogne. 
Meursault,  idem . 

Miès , Provence. 

Monte-Fiascone , Italie. 
Monte-Pulciano  , idem. 

Montilla  , Espagne. 

Montrachct,  Bourgogne, 
Moulin-à— Vent. 

Nuits  , Bourgogne. 

OEil  de  perdrix  , Champagne. 
OEras,  Portugal, 

Orléans, 

Pacaret. 

Paille,  Colmar. 

Paphos , Grèce. 

Pedro  Ximénès  , Espagne, 

Picoli , Italie. 

Picrry,  Champagne, 

Pomard , Bourgogne. 

Porto  , Portugal, 

Pouilly-Fuissé , Bourgogne. 

— Sancerre , idem* 

Rancio  , Espagne. 

Reuilly,  Champagne. 
Richeb’ourg,  Bourgogne. 
Rivesalte,  Roussillon. 


NOTICE, 

Romancé-Conti , Bourgogne.  Sillery,  cote  de  Reims. 
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Rosées. 

Rota,  Espagne. 

Roussillon. 

Samos  , Grèce. 

Saint-Amour. 

Saint-Emilion  , Bordeaux. 
Saint-Estcphc , idem. 
Saint-Georges , Bourgogne. 
Saint-Georges  , Espagne. 
Saint-Julien  , Bordeaux. 
Saint-Julien  du  Sault,  Champag. 
Saint-Martin. 

Saint-Perray. 

Savigny. 

Schiras , Perse, 

Sercial. 

Selural. 


Syracuse , Sicile. 

Soterne. 

Stancho , Grèce. 

Tavel , Languedoc. 

Thorins , Bourgogne. 

Tokai , Hongrie. 

Tonnerre,  Champagne. 
Tormilla  , Espagne. 

Val  de  Pcgnos,  Espagne. 

Van  vert,  Languedoc. 
Vermouth. 

Verzi-Verzenay,  Champagne. 
Volnay,  Bourgogne. 

Vosne,  idem. 

Vougeot,  idem. 

Vouvrav  blanc , Touraine. 
Xérès  , Espagne. 


Une  discussion  digne  de  la  plus  haute  attention  , mais  que  nous  ne 
pouvons  qu'effleurer  ici , est  la  question  de  savoir  à quels  vins  on 
doit  donner  la  préférence  , soit  pour  le  goût,  soit  pour  l’influence  sur 
la  santé.  Ce  dernier  article  est  plus  facile  à déterminer  que  l’autre  , 
parce  qu’on  ne  peut  asseoir  de  règles  positives  pour  le  goût , dont  les 
sensations  sont  toujours  relatives  aux  individus  : ainsi  , tel  gourmet 

Înéfère  la  saveur  âpre  et  mordante  de  l’austère  Bordeaux  ; tel  autre  , 
’aromate  délicat  et  parfumé  du  Champagne  3 celui  ci , le  bouquet  gé- 
néreux du  Bourgogne  ; celui-là  , l’ardeur  spiritueuse  des  vins  de  Lan- 
guedoc 5 mais  sans  qu’on  s’en  rende  compte  à soi-même.  Ces  goûts 
: sont  plus  fondés  qu’on  ne  pense  sur  des  raisons  de  santé  ; et  la  nature, 
bonne  mère  , nous  indique  , en  nous  les  inspirant , le  moyen  le  plus 
propre  à conserver  par  eux  notre  santé.  Ainsi , le  sanguin  sent  le  be- 
soin d’un  \ in  léger,  humectant  : tel  que  le  Champagne  ou  le  vin  du 
Rhin  3 le  flegmatique,  celui  d’un  vin  spiritueux  , ardent , qui  s’empare 
du  flegme  dont  il  surabonde  : tels  sont  les  vins  du  Languedoc  et  du 
Dauphiné.  Le  mélancolique  veut  un  vin  doux  qui  le  restaure  promp- 
tement, et  répande  dans  son  système  nerveux  une  douce  hilarité  ; et 
c’est  pour  lui  que  furent  destinés  les  vins  que  produisent  l’Italie,  l’Es- 
pagne , le  Roussillon  et  la  Bourgogne 3 enfin  , il  faut  au  bilieux , ordi- 
nairement doué  d’un  grand  appétit  et  absorbé  par  la  contention  d’un 
travail  habituel,  un  vin  généreux,  mais  dont  l’esprit  soit  enchaîné  par 
une  .abondante  partie  extractive  3 un  vin  austère  , agissant  à la  fois 
comme  astringent  sur  la  fibre  , et  comme  dissolvant  sur  la  bile  : or  , 
telle  est  la  propriété  du  Bordeaux.  Par  je  ne  sais  quelle  injustice,  mal- 
heureusement accréditée  en  une  prévention  difficile  à déraciner,  on 
accuse  les  vins  de  ce  terroir  d’être  froids 3 c’est  la  calomnie  la  plus 
■ étrange  à la  fois  et  la  moins  méritée.  Toutes  choses  égales  d’ailleurs  , 
et  abstraction  faite  de  la  convenance  respective  des  vins  aux  divers 
tempéramens  et  aux  goûts  , le  Bordeaux  seul  a le  privilège  exclusif 
d’être  d’une  facile  digestion,  et  de  laisser  la  tête  calme  , quoique  bu  à 
haute  dose,  et  d être  transportable  aux  plus  grandes  distances  3 au  lieu 
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que  le  Bourgogne  , qui  n’émigre  que  difficilement , exalte  facilement 
la  tête  et  provoque  à la  galanterie  } de  même  que  le  Champagne  , 
qu’on  ne  peut  transporter,  agite  les  nerfs , et  donne  de  l’esprit....  à 
ceux  qui  en  ont.  En  un  mot,  le  Bourgogne  est  aphrodisiaque  ; le  Cham- 
pagne , capiteux  ; le  Roussillon  , restaurant } le  Bordeaux , stomachique. 

Je  n’ai  point  compris  nominativçment , dans  cette  division,  les  vins 
du  Languedoc,  de  l’Orléanais,  ni  même  les  vins  du  Rhône,  parce 
qu’ils  rentrent  dans  la  division  générale  que  nous  venons  d’indiquer 
sommairement , et  que  nous  exposerons , avec  l’étendue  qu’elle  mé- 
rite , dans  l’ouvrage  que  nous  terminons.  Reste  maintenant  à fixer 
l’ordre  dans  lequel  les  vins  doivent  être  servis , et  c’est  l’objet  précis  de 
cette  instruction  rapide,  et  plutôt  vinographique  que  physiologique. 
L’usage  et  la  mode  , ces  deux  tyrans  du  monde,  ont  plus  présidé  à cet 
ordre  de  service  qu’un  calcul  fondé  sur  les  convenances  du  goût  et 
de  la  santé.  Cependant  il  est,  en  général  , convenu  que  le  vin  rouge 
précède  toujours  l’arrivée  du  vin  blanc  , à moins  que  le  repas  ne  soit 
lui-même  précédé  d’huîtres,  dont  il  est  d’usage  de  saluer  le  passage  par 
de  triples  bordées,  de  Chablis,  ou  si  l’on  veut  y mettre  plus  de  solen- 
nité, par  des  libations  de  Pouilly  ou  Montrachet , ou  mieux  encore  de 
Soterne , de  Langon  ou  de  l’Hermitage  blanc.  Sans  ce  motif,  le  vin 
rouge  a seul  les  honneurs  du  début  du  festin.  Depuis  quelque  temps 
cependant,  l’usage  a prévalu  de  faire  précéder  ou  suivre  immédiate- 
ment la  soupe  d’un  verre  de  Madère  sec , ou  même  de  teinture  d’ab- 
sinthe : on  peut  quelquefois  souscrire  à cet  usage  , mais  sans  tirera 
conséquence  pour  sa  naturalisation.  Le  vin  le  mieux  indiqué  pour  le 
premier  service  est,  sans  contredit,  le  vin  de  Bourgogne  des  crus  les 
moins  distingués  , et  que , pour  cette  raison,  011  a désigné  sous  le  nom 
de  Basse-Bourgogne.  Tels  sont  ceux  d’Avallon,  Coulange,  Tonnerre, 
Vermanton  , lrancy,  Chassagne  et  Mercurey,  et  en  général  les  vins 
connus  sous  le  nom  de  Mâcon  et  d’Auxerre.  On  peut  les  remplacer  à 
quelques  égards  par  les  vins  de  choix  de  l’Orléanais  , tels  que  Saint- 
Denis  , Saint-Ay  , ou  Beaugency.  La  gradation  peut  conduire  ensuite 
aux  vins  de  Beaune  et  Pomard  ; et , si  l’on  veut  borner  ses  courses  à la 
topographie  bourguignonc , 011  choisit  entre  le  Richebourg  généreux, 
le  Saint-Georges  odorant,  le  léger  Volney,  le  Chamberlin  pourpré, 
et  le  délicieux  !a  Romanée.  Si  l’on  préfère  rompre  cette  monotone  hié- 
rarchie, et  ranimer  son  goût  en  changeant  de  saveur  et  de  terroir  , la 
Champagne  vous  offre  son  Aï  pétillant,  son  Cu m i ères  parfumé,  et  son 
limpide  Syllcry.  C’est  après  ces  vins  qu’on  peut  encore  déguster  à pro- 
pos ceux  d’un  haut  goût , et  que  produit  le  Dauphiné.  Ces  vins  rani- 
ment l’appétit  blasé  , et  relèvent  la  saveur  un  peu  fade  des  viandes 
rôties.  Parmieux  se  recommandent  Châleau-Grillé,  Côte-Rôtie  etl  Her- 
mitage. C’est  maintenant , c’est  lorsque  la  joie  épanouit  toutes  les  figu- 
res, et  fait  encore  circuler  le  rire  bruyant  parmi  les  convives , qu  un 
seul  vin  a le  droit  de  se  montrer,  et  va  produire  sur  le  liquide  déjà 
sablé , et  qui  commence  à s’exhaler  en  propos  hasardés,  l’elfet  que  pro- 
duit la  goutte  d’eau  sur  le  lait  bouillonnant  : c’est  le  Bordeaux.  \ oyez 
la  coupe  de  la  sagesse  apaiser  graduellement  ces  vociférations.  C est 
l’effet  du  Médoc  qu'une  main  discrète  versera  dans  des  brillans  cris- 
taux qui  reflètent  l’éclat  de  cent  bougies.  Un  utile  armistice  a suspendu 
l’ardeur  des  combatlaus.  Les  serviteurs  empressés  desservent,  et  les 
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pâtisseries  sucrées,  les  crèmes  aromatisées  succedontaux  légumes.  Lan- 
guedoc , voilà  ton  triomphe  , que  tu  partages  avec  le  Roussillon  , la 
Provence  et  l’Espagne!  Quel  est  ce  vin  qui  coule  en  rubis  dans  ce  cris- 
• tal  étincelant?  Quelle  est  cette  topaze  liquide  qui  iuvite  l’œil  à l’ad- 
mirer , la  bouche  à la  savourer  ? Rivesalte  , Grenache  , Lunel , Mal- 
voisie , Frontignan  , Malaga  , Xérès  , Aros  noms  , unis  par  la  gloire 
comme  par  le  plaisir , se  disputent  la  préséance,  et  vos  goûts  se  con- 
fondent dans  les  palais  que  vous  embaumez.  Une  vapeur  bachique  s’é- 
lève de  vos  flacons  couverts  d’une  mousse  honorable  , et  vos  bouchons 
vermoulus  attestent  votre  antique  origine.  Votre  alcohol  dulcifié  cor- 
rige les  dangers  des  glaces  , qu’on  s’obstine  à servir  a la  fin  des  repas, 
tandis  que  le  goût  et  la  santé  s’accordent  à n’en  indiquer  l’usage  que 
quelques  heures  après.  Mais  déjà  mon  odora  est  frappé  de  l’odeur 
balsamique  de  la  sève  de  Moka....  Arrêtez,  c’est  maintenant  qu’il  est 
permis  de  vider  ce  flacon  qu’agite  la  Folie  ^ et  dont  la  brillante  écume 
se  fait  jour  à travers  le  pouce  impoli  cjui  essaie  vainement  de  la  rete- 
nir captive.  Le  bouchon  a frappé  le  plafond  ; une  mousse  argentée 
coule  sur  les  jolis  doigs  des  Bacchantes  empressées....  Buveurs  , re- 
connaissez , non  ce  Champagne  trop  vanté  que  l’art  corrompt  pour 
satisfaire  une  mode  perfide  , sacrifiant  ainsi  un  vin  excellent  au  tra- 
vers d’en  Faire  un  mauvais,  mais  le  délicieux  Arbois  qui  joint  la  dou- 
ceur du  Condrieux  au  pétillement  de  l’impétueux  Ai. 

C’est  en  ce  moment  seulement  que  les  gourmets,  dignes  de  ce  nom, 
peuvent  savourer,  à très-petits  verres  , le  Tokai  , s’il  leur  fut  accordé 
d’en  boire  de  véritable. 

u Sunt  pauci  quos  æquus 
T)  Jupiter  amavit.  t» 

Tel  est  en  raccourci  l’ordre  didactique  dans  lequel  les  tribus  de  Bac- 
chus  doivent  être  fêtés.  Nous  n’avons  pu  les  énumérer  tous  , mais  on 

i)eut  juger,  par  ceux  que  nous  avons  mentionnés  honorablement  , de 
a place  que  doivent  tenir  leurs  analogues,  et  c’est  cette  justice  exacte 
et  distributive  que  nous  nous  chargeons  de  rendre  impartialement 
dans  l’ouvrage, que  nous  annonçons,  en  invilanteeux  qui  croient  pou- 
voir nous  donner  quelques  renseignemens  utiles  pour  eux  ou  pour 
nous  , à les  envoyer  au  plus  tôt  au  libraire  éditeur  du  présent  ou- 
vrage. 

Terminons  par  deux  réflexions  dont  la  méditation  seule  vaudrait 
peut-être  un  long  traité  sur  les  vins.  La  première,  c’est  que  , malgré 
tout  leurluxeet  leurs  profondes  connaissances  en  agriculture,  et  même 
en  chimie  , les  anciens  n’ont , à aucune  époque  , poussé  l’art  de  la  vi- 
nification aussi  loin  que  nous.  Aristote  rapporte  que  les  vins  d’Ar— 
cadie se  séchaient  tellement  dans  les  outres , qu’on  les  enlevait  par 
morceaux  , qu’on  délayait  dans  l’eau  pour  les  boire  5 et  certes  , cela  ne 
valait  pas  notre  Médoc , notre  Volney  et  notre  Aï  sans  eau!  Galien 
raconte  des  vins  d’Asie  , qu’on  les  suspendait  au  coin  des  cheminées 
dans  de  grandes  b’buteillcs.  jusqu’à  ce  qu’ils  eussent  acquis  la  dureté 
du  sel  ; ctqu’ensuite  on  les  fondait  dans  l’eau  pour  la  boisson  ; Pline, 
liv.  14  , cliap.  8,  en  faisant  l’éloge  des  vins  qu’on  lirait  d’Italie,  et 
Athénée  , en  décrivant  les  qualités  du  Falerne  , ne  font  point  venir 
l’eau  à la  bouche,  et  il  paraît  qu’à  cette  époque  le  meilleur  des  vins 
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n’était  qu’un  sirop  plus  ou  moins  doux,  plus  ou  moins  consistant,  et 
qu  il  fallait  toujours  étendre  d’eau.  II  n’est  point  surprenant  alors 
qu’on  bût  du  vin  de  cent  ans,  ainsi  que  l’assure  Pétrone [Falernum 
opinuanum  annorum  cent  uni) , et  même  de  deux  cents  ans,  ayant  la 
fermeté  du  miel  , selon  Pline  ( adhùc  vina  ducentis  ferè  annis  jam  in 
speciem  redacta  mellis  , liv.  , chap.  4);  et  quand  on  lit  dans  Mar- 
tial le  besoin  où  l’on  était  de  rendre  fluide  par  l’eau  chaude,  puis  de 
passer  par  la  chaux  ce  cécube  si  vanté  : 

a Tuibida  solheito  transmittere  Cæcuba  sacco  * , 
on  n’envie  plus  à ces  fiers  Romains  , auxquels  il  semble  n’avoir  man- 
qué que  ce  genre  de  luxe  et  de  jouissance,  leur  Falerne,  leur  Sor- 
rento  ,leur  Massique,  trop  bien  chantés  par  Horace.  Remarquons  en 
passant  que  la  culture  des  vignes , non  moins  que  la  façon  du  vin  , in- 
fluent autant  que  le  ciel  sur  sa  bonté.  Le  vin  du  Crète  est  aujourd’hui 
délicieux  , et  Martial  l’appelait  videmia  Cretœ  , mulsum  pauperis  , 
lib.  i,  cap.  io3;  Juvenal  pingue  passurn  Cretœ , sat.  i/j  , v.  270. 
Strabon  trouvait  détestable  le  vin  de  Samos  , qu'on  estime  aujourd’hui 
l’un  des  meilleurs  muscats.  Faut-il  en  conclure  que  les  goûts  ou  les 
vignobles  ont  changé? 

One  seconde  réflexion  , c’est  que  le  yin  est  d’un  tel  secours  comme 
moyen  diététique  , que  les  plus  sages  des  hommes  ont  loué  son  usage, 
et  quelquefois  meme  son  abus.  Salomon  a chanté  le  vin  et  ses  bien- 
faits , et  tous  les  poètes  , sur  ces  traces  , ont  célébré  cette  liqueur  , dont 
ils  ont  cru  qu’un  dieu  seul  avait  pu  faire  présent  aux  hommes.  Hip- 
pocrate , Dioscoride,  Avicène , ont  enseigné  qu’il  était  bon  de  s’eni- 
vrer une  fois  par  mois;  et  si  l’on  pouvait  ne  regarder  ces  déréglemens 
que  d’un  œil  philosophique  , peut-être  en  effet  serait-il  permis  d’af- 
fermir sa  constitution  par  quelques  excès  très-rares  dans  le  boire  et  le 
manger.  Là  secte  austère  des  stoïciens  jugeait  l’ivresse  permise,  pour 
relever  la  triste  humanité  de  Rabattement  et  des  chagrins  qui  sont  les 
maladies  de  l’âme,  et  l’ordannaient  comme  ou  ordonne  une  méde- 
cine, qui  n’est  aussi  qu’une  indigestion.  Asclépiade  érigeait  en  panacée 
le  vin  , et,  dans  son  délire  sublime  , dans  sa  confiance'  aveugle  pour 
celte  liqueur,  il  allait  jusqu’à  l’ordonner  aux  frénétiques  pour  les  en- 
dormir, aux  léthargiques  pour  les  réveiller.  Hippocrate  a dit  : Famem 
vint,  polio  solvil.  Enfin  , Hoffmann  , à la  fin  de  sa  Dissertation  sur  les 
1 vertus  du  vin  du  Rhin  en  médecine  , soutient  l’utilité  du  vin  dans 
plusieurs  maladies,  et  va  même  jusqu’à  indiquer  à varier  le  choix  des 
vins  selon  la  nature  de  l’affection  à traiter.  Je  m’honore  de  partager 
complètement  cette  opinion  , et  il  y a long-temps  que  j’ai  écrit  que  le 
meilleur  livre  aujourd’hui  à publier  en  médecine  serait  celui-ci  : De 
Vart  de  conserver  ou  recouvrer  sa  santé  par  les  alimens.  Celte  con- 
clusion est  un  peu  sévère  etfrugalepour  la  dernière  page  d’un  ouvrage 
consacré  à publier  les  secrets  de  l’Art  Culinaire,  et  les  mystères  de  la 
gourmandise;  mais  mon  amour  pour  la  vérité  et  pour  l’art  que  je  pro- 
fesse, m’a  entraîné,  malgré  moi,  vers  ce  but  que  je  ne  cherchais  pas. 

FIN  DE  LA  NOTICE  SUR  LES  VINS. 
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